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A  l'Honorable 

Monsinur  le  Ministre  (Ii>  rA(n'ioulfurP. 
MoNsiEtK,— J'ai  l'honneur  (i.>  renicttro  à  votro  arpr.ibation  h  Bulletin  5T    de  U 
sôrie  d.-s  Ferme-  .•x,„-.rimentale8,  sur  la  -lualité  dans  1-  blé.     Il  consist..  en  -leux  partis. 
La  pr.niière  parti,   a  ri.-  p  rparée  par  I,.  .-.-.rralist...  le  Dr  C.  E.  Sann.lera.  et  la  deuxième 
lur  le  ehimi^;te  des  ferin.  ,  expérimentales.  M.  Frank  T.  Sliutt. 

I^.s  principaux  suj.-ls  diseuté-s  .lans  la  première  par'ie,  s..nt  la  pr.xluetinn  de  nou- 

v.ll,^  âorle-  de  l.lé  de  <iualité  -upéricure.  en  particulier,  de  variété-j  préeoees  convenant 

■«   ir  les  parties  les  plus  au  nonl  du  Canada,  et  la  détermination  .le  la  .pialité  des  diffé- 

.nt.  s  sortes  maintonant  cultivées,  la  principale  eon-idération  étant  leur  valeur  relative 

pour  la   fabrication   du   pain.     11  e.st    traité  de   l'h.vbridation  et  de   la   sélection   d.s 

■!■  -.  aii!-i  que  des  méthodes  de  mouture  jx^ur  les  différent.'s  .sortes,  et  des  méthodes  de 

■iHirieatiou  exiH:Timentale  des  farines  ainsi  obtenue.».     Dans  l«>s  essais  de  panirieation 

;i  .te  a  été  iirise  de  la  proi^rtion  .l'eau  abs.irbée  et  retenue  par  l.s  .lifféreiites  variét.'-M. 

I  .  -  volum.'s  des  miches  de  pain  pro.luit.s  ..nt  été  exaetment  mesurés,  .t  il  a  été  pris 

l-  n.ites  sur  la  texture,  la  eoul  ur  et   les   autr.s  caractèrps   particuliers  de  eha.pie 

•  hantillon.     Le  céréaliste  a  inuiKiné  une  méthode  pour  mesurer  la  force  boiilantfér.'  .le 

.  ha.iue  farine  au  point  de  vue  du  l.oulnnK-'r.  et  il  a  aussi  déterminé  la  valeur  niative 

:.  -  différentes  farines  pour  la  boulauKirie.     Ces  essais  ont  compris  des  blés  d.'  prln- 

t^  lups,  de.s  blés  d'hiver,  dos  blés  duruni,  ainsi  que  plusieurs  farines  du  cmmeree.  <-es 

.1.  riiières  ayant  été  ajouté.^  pour  servir  .le  termes  de  comparais.)n.     II  est  pn'senté  une 

a>.u^si.in  détaillée  des  p..ints  de  mérite  relatifs,  ainsi  que  des  défauts  d.'s  différ.ntes 

j.rt,  .s,  suivie  de  considérations  sur  la  valeur  des  mélanges  de  farines  pour  la  faliri.M- 

ti  .11  du  pain.     Tous  ces  résultats  d\i  travail  de  recherches  exécuté  par  le  céréaliste 

àan>  ce  champ  im|H.rtant  d'investijration,  sont  du  plus  grand  intérêt,  et  l.s  méth.Mles 

eini.l...vé,.3  pour  h\  s..lution  des  div.  rs  problèmes  ardus  sfjnt  ingénieux  et  d'un  caractère 

ori;,'inal. 

Dans  la  deuxième  partie,  sont  présentés  les  résultats  de  l'examen  chimique;  il  v 
e.st  traité  de  la  con.position  chimi.pi.'  de.s  blés  .-t  de  la  valeur  de  leurs  .lifférents  carac- 
tère.-. La  plupart  des  échantillons  .(ui  ont  été  moulus  et  panifiés  par  le  céréaliste  ont 
été  soumis  à  l'analyse  par  le  chimiste;  et  il  est  ainsi  donné  de  nombreux  renseigne- 
ments  ijuant  à  leur  composition.  L'n  autre  sujet  qui  est  aussi  discuté  est  le  rôle  imrx.r- 
tant  que  jouent  les  composés  l'zi.tés  dans  la  fabrii-ation  du  pain,  et  on  trouvera  indiqué» 
dans  chaque  cas  le  taux  collectif  des  alburainoïdes,  ainsi  que  ceux  de  la  gliadine.  du 
sucre  et  de  la  cendre.  Ce  bulletin  est  des  plus  instructif!  et  sera  apprécié  de  ceux  qui 
dseirenc  dee  renseignements  sur  cet  inr  portant  sujet. 

J'.ai  l'honneur  d'être,  monsieur. 

Votre  obéissant  serviteur, 


I     !! 


Wm.  saunders, 

Directeur  de»  Fermes  espérimenlclet. 


6851— IJ 


'r^m:s-,m^^^r^^i^m^^^ 


TABLE   DES    MATIERES 

Paot. 

Prkmiki»  I'mhik 7 

Sigiii  Iraiicjii  .lu  mot  "(iiKiIitr  ■' ,-11  fait  d.;  blé  et  .!■•  fiirino 7 

U-ag  !i  du  11'' <i 

l'ro'iii  tion  ilr  I  ouvolls  varirirs  ilp  l.lô  de  qiiiilité  sii|irriiure "I 

Jlétlii  d -s  di- d''tiriiiiiiatioii  de  la  force  d'une  f.irine M 

rrrpar.itiuii  du  IpIiT'  l«uir  la  ni' iilurc 11 

Disoripfioii  du  moulin  iXiMîrimcnlal  et  <!'■  la  méthoi'.e  de  mouture 11 

Trrnii-^  di  sciiptifs  de  la  l'ariiie 12 

Conduiti'  d. -i  cs-ais  de  paiiiticution 1:! 

Forco  li.iulaijrrTf  d.-  la  farine H 

Sav(  ui- et  vali'ur  nutritive  du  pain t -^d 

Tali'<:iu\ -21 

N'ito- -ur 'luilipie^  varic'tt's  d.- bli' i'J 

Fariiu'-i  du  oomiinrcc lîl' 

Intlui-ncc  d.'  l'ÛKi'  sur  le  blé  et  la  fa:  lue .'îl' 

Variation-  dans  la  force  do  la  farine  durs  au  so!  et  au  climat :!:'. 

Farim*  ni('li3«'9 .'!•; 

Variations  dan>  les  niéthodiT^  do  l'anitication W 

Bi*  •uit«  à  ilié :',' 

Dki  \ik.\ik  l'MiriK 39 

Kai'port  .'litre  la  composition  et  la  valiur  buulani?èro 31' 

Nature  d  1  ^'!ut«n :iO 

C'ùiHtitunnt^  de  la  farine  qui  afTfxtcnt  sii  f.jrco,  d'après  T.  B.  Wood 4'* 

lu  I   Suerf"; — leur  effet  -ur  le  volume  .lu  paiii 40 

(b)  Sels  solubles — leur  effet  sur  la  qualité  du  (çluten  et  la  forme  «le  la 

iniclio 40 

Compirai-on  de  la  nature  des  donniVs  analytiques  avec  celle  dis  résultats  des 

<?sai=  <lo  |>anificati.jn 41 

Furincs     Série  1 41 

Tal'lenu  de  leur  ciimp<isition 42 

Discu-^sion  des  donnéiT»  analytîq\ie-; 42 

'^liailine — d.'sée  par  emploi  de  l'ahool 44 

Sucres — leur  taux  n'est  pas  une  mesure  du  volume  do  la  miche 4.' 

Relation  fntre  la  protéine,  la  pliadii.e  et  le  plut<ii  sec 47 

l{.dati  >n  entre  K-w  données  analytique-  et  la  forée  boulanitèri' 4'" 

J'arini's— Série  II 4" 

Tableiu  lie  leur  composition 4'' 

Discussion  des  données  analytiques ôl 

Relation  entre  la  protéine,  la  gliadine  et  le  gluten  soc ."2 

Relation  entre  les  données  analytiques  et  la  force  botilanifère 5:i 

Résumé 54 

Aides  dans  le»  recherche*  analytiquca 5t 


1 


1! 


ï 


f1^i^= 


LA  QUALITE  DANS  LE   BLÉ 


riM-MIKIiK  l'AIMIK. 

r.ir  (iiMii.K^  i-:.  Su  \i  iu>.  l'.A  ,  l'Ii.I»..  (Vr.iili-u-. 

Le  fait  (juc  le»  lilig,  aiiiHi  «luu  les  furini-s,  pn'wiiUiit  (it-s  diffircncfS  eonaidcrablca 
dan»  leurs  l'iiraitères,  i^st  foiimi  d<  iniis  loiigUriii)!',  I>irti  i|ue  les  idiV»  qui  ont  géiiérale- 
Mii  ut  cours  (iiiiint  à  ers  diff/ircni-is  n'iiifiit  pas  .'tr  biiii  dc'fiiu»*  ot  qu'on  n'ait  coinpa- 
rativciiicnt  iinvri:  travaillé  à  df'cuuvrir  la  rilatinn  qui  «xisto  iiitre  les  purtii-ulnritô»  ilra 
^•r;uIls  (lu  \<\i-  it  (.•tilis  df  la  farine  qu'ui  m  nlpticiit.  Kii  »{«'-ii<tu1.  le»  cultivat(>ur8  ont 
'i'iiiijc  trop  iKU  d'ftttcntii.n  i«  la  qii(s;iiin  do  la  (jualitô  de  la  far. ne;  iU  cultivent  ordi- 

I  ainiiuiit  l<t)  varirti's  di-  bir  <pii  lioniu-iit  N-  rruduiuciit  le  plus  i]m-('.  sans  ('gard  i 
iuu'uiif  autre  ooiisidrratii.n.  <  i  s  di  niiirrs  aniu'i»  on  h'ik-ciiikî  t'iutefois  dqvniita>ri'  de 
(.•tfe  quistion  dp  la  qualité,  it  le  prix  du  Idi'  ist  maintenant  ilan»  une  oortnino  mesure 
r.  !-'li-  par  l'opinion  <|\ie  l'iielieteiir  forme  .piant  à  la  «pialité  prohalilo  ainsi  que  quant  i 

II  ipiaiitité  ilo  fnrino  que  l'on  [«ut  oi.ieidr  du  >rrain. 

I»ans  lis  nouveaux  distri<ts  k  h\v  du  erntre  et  de  l'ouest  du  Canada  on  a  gcnérale- 
riii  ut  reeonnu  rinir"irtnrice  qu'il  y  a  à  produire  du  hlé  de  qualité  suD<Tieurt;.  fji 
t-riiide  distance  qui  -épare  cpielques-unes  de  ces  ré(ri(uis  du  bord  île  la  mer,  fait  qu'il 
.-t  essenfiil  (le  produire  du  hlé  de  (pialité  suiH'rieure  afin  qiu'  le»  frais  d,>  transjKirt 
j:i(|u'aux  centres  du  commerce  ne  soient  i).s  In.p  élev('8  proport  îouneIN  ment  à  la 
v.l'Ur  du  prain.  Dans  certaines  parties  dp  la  région  des  "prairies"  la  saison  est  trop 
■  irte  p,>ur  que  le-  variét('-s  tardives  de  hlé  y  mûrissent  toujours;  et.  en  travaillant  i\ 
;r.  .luire  pour  cette  n'jrioii  do  nouvelles  sortes  à  maturation  liàtive.  il  e-t  évidemment 
)'iii»'nitif  de  ne  jamais  |i«rdrc  de  vue  la  (piestion  de  la  qualité.  Dans  les  parties  |p» 
p!i-  vieilles  du  Canada,  où  l'on  «Vipcuik»  d'agriculture  depuis  un  prnnd  nombre 
•i  aiiiuVs.  la  tendance  (|u'(ui  y  a  à  sacrifier  la  (pialité  à  la  [iroductivité.  a  contribué  à 
:  iKiisser  la  valeur  moyenne  du  blé  au-(lessous  du  liaut  depré  d'excellence  qu'il  aurait  p>i 
r  •ns(  rv(>r  si  l'on  avait  donné  davautape  d'attenti(.n  ii  celte  question. 

'»n  verra  donc  que  le  sujet  de  cc^  bulletin  oomprenil  deux  problèmes  principaux,  le 
[.rcMiier  éfcint  la  pro(]uction  de  nouvelles  sortes  de  blé  de  (pialité  supérieure  Csurtout 
p.  ur  (pie|.|ui  s-unes  des  parties  les  plus  au  nord  de  notre  pays"),  pt  le  second  étant  la 
'ii'tTini.iation  de  la  (pialité  des  variéti's  maintenant  cultivées,  afin  (|U0  nous  puissions 
piiiier  au.T  eultivateurs  de  toutes  I(  s  ]>nrlies  du  Canada  dis  conseils  précis  quant  aux 
S'rtc-  qu'il  leur  vaut  le  mieux  semer.  IjP  premier  de  eoi  iiroblèmcs,  la  production  do 
i.nuvi  lies  vnriét('s  do  (pialité  sup'rieure.  bien  qi."'l  soit  d'imporfaiice  capitale  et  que  je 
;'i'f n  occupe  une  tri's  irriinde  partie  do  mon  temps,  ne  demnule  pas  à  être  traité  au  lon(f 
■  l.iw^  ce  bullit  II.  T.n  plus  grande  partie  des  papes  qui  suivent  sera  donc  consacrée  à  la 
0  :c-tii.n  de  la  delermiiiatioii  de  la  qualité  du  blé  sous  les  conditions  ordinnires,  lors- 
(]  T'U  n  une  quantité  suffisante  de  srain  pur  à  sa  dispo^itioii. 

Les  investipations  dont  il  i  st  rendu  compte  dans  ce  bulletin,  ne  sont  nullement 
■^-inplètes.  queluups-UTis  des  probli'nies  n'ayant  encore  été  qu'effleurés.  T.es  résultat» 
pîti  ints  ont  toutefois  quelque  importance,  et  il  nous  .q  semidé  qu'il  ne  fallait  pas  en 
'  iivoyer  indéfiniirent  la  niiblicatinn.  Xous  nous  n-.ip.  co.w  ,]e  poursuivre  encore  lonjf- 
•  mpR  ces  recbercbes,  cr  il  y  a  encore  plusieurs  pr>ints  importants  à  étudier. 

si'.Mt-Tr^TTON  ne  mot  "(jfAi.rrfi"  ry  f\'t  vr.  btê  (t  is  fartve. 

Quant  on  discute  la  ipuilité  du  blé.  il  faut  cruisidérer  le  point  de  vue  du  meunier 
^t  aussi  le  point  de  vue  du  boulanper.  On  les  confond  souvent  et  on  emploie  quelquefois 
le  terme  "qualité  meunif're  "  ou  "valeur  meunière"  dans  le  même  sens  que  "qualité 
boulangère  ''.    Le  meunier  désire  avant  tout  un  fort  rendement  en  farine  de  belle  appa- 
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rciico;  tendis  que  le  boiilaiik"T  n'.'-t  jm-  'lirix-tcment  int-Te<sô  à  la  qu.iuù'\  ..,  .:. 
uik;  farine  d'une  apparenc-  ut  d'uiit-  funx'  qui  convi.Min.jit  pour  sou   l.ui   |,.ir;.     .1 
Il  peut   donc  arriver  qu'un   échantillon   d'excellent.,'   (iiiulitO   nicunir-n-   pM.liii-..     ..... 

farine  qui  ne  satisfasse  nullement  le  consommateur;  et,  d'autre  part,  un  rchniiii!!  .•, 
do  blû  pauvre,  i  p-ains  quelque  peu  contractés,  pourra  donner  une  fuil.lp  quantit.'  .1.; 
farine  possédant  d'excellentes  (jualités  pour  la  boulangerie. 

En  parlant  do  la  farine,  on  emploie  souvint  les  inot.s  "  qualité  "  et  "  fon-p  "  .omnip 
s'ils  avaient  la  même  sigiiifi.atioii,  ce  qui  n'est  pas  striet<Mneiit  exact.  Le  terme  "tor.v" 
exprime  une  idé-e  assez  claire,  même  si  Ion  y  attachr>  ~  différentes  fois  des  s,.ns  l.V'év- 
ment  différents.  La  "qualité"  d'une  chose,  d'autre  part,  veut  évidemment  dire  la  proprié- 
té qu'a  cette  chose  d'être  ce  qu'il  faut  qu'elle  soit  jwur  le  but  en  vue.  Une  farine  -h- 
quahté  supérieure  jmur  la  pâti.sserie  est  une  farim;  p."u  forte,  tandis  qu'iiiir  farine  d.' 
qualité  sup*'rieure  pour  la  production  de  pain  trè-s  léiier  ou  pour  mêler  à  des  farines 
faibles  qu'on  veut  rendre  plus  fortes,  doit  être  particulièrement  forte. 

USAGES  DU   BLÉ. 

Il  peut  être  bon  avant  d'aller  plus  loin  do  mentionner  quelques-uns  des  différents 
usages  auxquels  on  emploie  le  blé.  Le  principal  de  ces  usages  est  sans  nul  lioute  la 
fabrication  du  pain,  et  pour  ce  but  on  préfèie  avant  tout  la  farine  forte,  tant  parce 
quVlle  (iDnne  ordinairement  un  pain  léfrer,  même  entre  1m  mains  d'un  ouvrier  peu 
ioiKMOux,  (|ue  imree  qu'elle  possède  (.'énéra'emcut  une  grande  capacit.'f  pour  absorber  de 
l'c-'u,  ce  qui  est  un  avantage  marqué  pour  le  boulanger  qui  vend  son  pain  au  poids. 
Pour  usnge  dans  le  ménage,  où  l'on  n'emploi(>  qu'une  seule  espèce  de  farine,  ce  ne  sont 
certainement  pas  les  variétés  les  plus  fortes  de  toutes  qu'il  faut  préférer.  On  peut 
faire  du  bo-,  pain  avec  de  la  farine  de  force  moyenne,  et  cette  farine  fait  aussi  iissez 
bien  pour  la  confe.-tion  .le  biscuits  de  gâteaux  et  de  pâtés,  qui  sont  ordinairement 
passablement  coriaces  et  indigestes  s'ils  ont  été  fnit.s  avec  de  la  farine  trè-s  forte.  La 
farine  trè-^  peu  forte  est  sans  doute  la  mi  illeure  pour  la  p,'itis,serie.  Po;ir  la  fabrication 
des  "crreal  hreakfnst  foods  "  {alimmts  pour  «léj,  ûurr  faits  avec  dc.s  céréales),  dont  un 
grand  nombre  consistent  surtout  ou  tout  à  fait  en  blé  moulu  au  moyen  de  evlindres 
(roll.-d  whe;it~),  les  fabricnut-;  préfèrent  de.»  variétés  à  grnins  ronds  lien  nourris  et  l 
peau  jaune.  On  dit  qu'une  forte  teneur  en  glut.  n  est  nus-i  avaiitfl,".-M<e  au  point  de 
vue  du  fabricant,  comme  elle  l'est  certslnement  .tu  point  .le  vue  .!u  consommateur. 
On  emploie  iiussi  le  blé  pour  la  fnbrii'ation  du  mare.ironi;  et,  pour  ce  but.  ce  sont  les 
Bortna  dur.*,  glutiiieuse.s,  que  l'on  trouve  Irw  plus  s;iti -faisantes.  On  cultive  quelque- 
fois ]»  blé  iiour  l'alimentation  de  la  volaille;  d.ins  ce  c^u..  il  faut  san,  md  .loute  pré- 
férer les  variétés  trè^  riches  en  gluten. 

La  consi.léralion  .le  cos  différenti  usages  fait  clairement  voir  .|  Til  r'cst  pas 
strictement  exact  de  pnrler  de  la  farine  la  plus  forte  ,^-unme  étant  la  m-ilLure.  File 
n'est  la  meilleure  que  pour  certaines  fins;  pour  fl'nutrcs  les  farines  moins  fortes  =,int 
préfénbles.  L.  s  cu!liv;i' -ura  qui  produisent  du  Mé.  doivent  d.nc  prendre  en  considé- 
ration l'usaL-e  qui  in  ■-crn  fait  et  choisir  la  variété  à  --mer.  tout  comme  ils  cli.,lsissent 
un  animal  pour  le  but  o  r'iculie"  .auquel  il  est  de-tit  ' 

PnoniCTIOV  DE  Nni\Tr.LES  VAKIÉTÉS  DB  BI.É  DK  QPAttTÉ  Sfp^RrKfRB. 

Dès  !.>>  premier-  t.nq,-  ,|c  l'organlsition  de.s  ferme,  expérlminial,  s  do  l'Etat   on  y 

"  ''"""<■.'"/" "1'  d'ancnlion  â  !a  production  de  blé,  ,ie  qualité  supérieure  et  à  m-.tu 

ration  liat.v.-.  ('..  travail  tut  1  ..udant  quel,iu..s  années  sous  la  surveillance  peruo.o,,.)!,, 
ùu  l),i.-,Ien.,  ,,ui.  .Ml  raison  ,{.■  «,.s  nombreux  devoirs,  ne  pou-ait  v  consacr.-.-  autant  de 
temps  qu,l  aurait  paru  désirable  D'autres  caus.-»  contribuabmt  aus-i  à  rendre  .-c 
travail  plus  .lifficle  qu'il  ne  l'est  à  pré«>nt.  Fne  des  gramles  difficultés  é-tait  qu'il 
fallait  «voir  une  gran.le  quantité  de  blé  pour  les  .^sais  d^  mouture  et  pour  produire  d« 
la  farii.e  pour  les  es-ais  de  panification.  Ces  quelques  dernières  nnné^,,  depuis  l'éta- 
bhssement  ,1e  la  division  des  eér-'-abw,  l'instalbition  d'appareils  pour  la  mouture  d. 
ratites  quantités  de  blé  et  pour  la  paniticatioii  de  la  farine  ainsi  obtenue  fait  quS]  now 
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t  =  t  1"  sMli'e  lii.'  déteniiiu-r  avi'c  i  Xiiolitudii  la  iiualiiu  d  une  variOto  <iuolcoii(iiip,  même  si 
nous  11UV1..11.,  (ju  une  tas  |K'tite  iiuanliti'  ilo  urain  ù  notre  dispositiun.  Ceux  qui  s'oc- 
lupint  <Ju  sikctiunnLinciit  di  ~  phintos,  ont  aussi  aciuiâ  dipuis  une  vingtaine  dannéea 
uuf  sunim  ■  f  nsidOrabie  di'  «o.ii  ais^ancts;  1 1  on  peut  inaintonant  aliorder  les  problèmes 
av(  c  u'ic  p'u-  ^'raiide  certitude  de  -u  eès  qu'on  ne  le  pouvait  auparavant.  Di's  le  début 
de  i-e  trmail  lis  efforts  ont  surtout  eu  jHjur  but  dr  combiner  la  (pialiti-  su]MTieure  du 
blé  i-  il'i-  ro  (f  •  iivec  la  préeovit  ■  d'autres  variéîcs  de  la  plupart  desciuelb  s  on  ne  eonnais- 
sait  JM-  la  (pialité.     La  niétliodi;  de  si'lection  après  l'opération  du  eroisenient  était  lians 

es  inciiiers  temps  moins  rigide  <iue  eelle  qu'on  suit  maintenant,     t'es  (pielques  dcr- 
anm-is   nous  avons  cinployé  ù  cette  ferme-ci   la   méthode  de  sélection   par  de 

i  'Ui  tiec  recueillie  sur 
|ue   les  caractères  de 
cliLique  liynaKO  particulier  sont  bien  ti.xés. 

'•I-  1 nnnieneemeiit  nous  avons  trouvé  fort  ii  désirer  d'avoir  quelq\ie  méthode 

|MMir  estimer  la  qualité  du  prain  produit  par  <le  siiiq)les  I)lante8.  Les  nehetenrs  de  blé 
ieati(|iie-  savent  depuis  Innfit'Uii'S  que  l'on  peut  m'  l'oriner  une  idée  approximative  de 
la  !■  !■•■(■  lioulaiisjère  ile  la  farine  en  màeliant  penilant  quatre  o\i  cinq  iinnut-s  quebpies 

riin-  du  Idé  (pi'on  doit  moudre  et  puis  en  examinant  dans  les  d'u^rts  le  Kluten  ainsi 
e!  I  nu.  .Vprè^  avur  e-sayé  un  prand  nombr  •  de  foi,  et  te  ~imp'e  iiuinière  de  faire,  j'n'' 
II"  '\''  '1  '•  1"'  11  i>e  it  a  'quérir  un  '  liv>  prande  fa-il  té  pour  juper  ainsi  île  la  qualité;  et 
'Ici'ii;-  il -ix   ..u    tr  i~   ans  j,.   l'ai    1.  aucoup  emplo.vé-e:    j,.   mâche   ordinairement    dix 


niei-i 

6.]i  pî'  S  plantes  .seulement.     Nuu>  siMiions  toujours  séparément  li 

<'liaqiie   plante   eoiis 'rvé.',   juscpi'à   ce   que   nous   avons   constaté 
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iiquo   plante  «jue  je  considère  pouvoir  choisir   [«lur 

a"re.     On  p   ut  l'ire  ([u'en  rèple  (jénérnle  la  fari'C  la  plus  forte  i  st  celle  des  b'-'» 

uiiiiiii  a  la  i>ln-  Lirai  de  capacité  de  repr. mire  -a  fuma'  après  qu'où   l'a  serré 

Le-   diirérenee-   dans   la   qualité   du    pluten   ob-ervé^s   l'iiez   divc'rses 

ne'  |e!;-rie  m  lit  MMiMait   très  prandes;    et  ce  n'est   iv)int  trop  dire  que 

ci-tt  ■  s  inple  iiiétliod(>  d'(3>ai  nous  ni(>t  à  même  de  r-hoisir  ch.ique  saison, 

piei||\ies-,iiies  dis  me  lien  os  plan'os  .et  ainsi  île  réduire 


pr 


il    l'e  e,  itituili 

it  1  ■  travail  qu'i  iitraîiierait  In  multipliiMtioii  du  prain  d'un  prand  nombre  de 
1  ii:e-.  .!,-iiul-  i.u  aurait  rinaleiuent  à  rejeter  la  plupart.     On  ne  p.-iurrait  pas  pré- 

■  Ire  inie  lett  ■  mélhnde  à  la  pr.isso  mo<lo  soit  infaillible.     T'ai  toutefois  fait  voir  par 
I  -s.^<  de  paiiitleation  «lu'elle  1  st  suffisamment  exacte  pour  mériter  l'étude  sérieuse 

!■  us  le-  -■  lieiii.nneurs  de  blé,  bien  iju'i!  puisse  être  néces-aire  à  tel  nu  tel  invesfi- 
'•'"•  d-  r'ii'iii-  l'épreuxe  plusieurs  cet  talnc  de  f.r.  av.ant  d'être  exjiert  dans  ann 
ri'oi.      !-ai    v'néral.   il   n'est   jia.s   très   diffieile   d'arr'ver   ainsi    à   juper   avec   ass,-/,   de 

■  •i-iiiii  à  !a  l'oi-  lie  la  force  en  fait  de  pluten  l't  de  la  couleur  de  la  fa 
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arme  que  pro- 


'lU  iirenaii  li  p  ii;  ■  de  |f-er  le  blé  employé  et  la 
lu.  ilett  ■  lie  ;,'!et  n  [ivi  dnite.  i!  -erait  c  rtaineue  nt  m.  s'b'e  de  l'eser  apnrnximntivement 
le  plut'ii  que  pr,  dnlrail  le  blé.  .Te  ne  sais  pa-  si  .l'aMiris  inve-tipifeurs  ont  fait  nsape 
■  le  ei'ite  m 'lliiiil  ■  de  j"per  di^  la  qnal'té  de  p'aiites  ii  div  d  ;nl'ii.;  mais  je  la  recommande 
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iibiné<>  avec  les  observations  sur  In  précocité,  la 
ivenu  teuf'  s  'e«  vi'ré'és  hvbridee  de  blé  importantes, 

par 

os  nom-eni,^ 


fs    nérés  p.'r  le  Dr  Wm  Snunders,  rnr  M.  \V.  T.  Maeonn,  et 


mii'ers.  nii'ii  oee  iiar  pioi-meme  il  y  11  oeelque-'  lo'n 


'i'uai'p-   < 'le ''i  ,11-iés   ont   été   dans   chaque   cas   ]■■   produit   de  simiiles   plantes   «élee- 
i  ..,M,'.,.i    ,.(   ils  n-és"ufeiit  un  depré  d'u'iifonnitc  très  remarquable.     T  .r  a  dans  le 
nombre  quelques  sortes  très  promettantes. 
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J  ai   fait  par  If  niâi-hfnif nt  Ai 
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i'ùs.  uiéê  ujrLrlùë*  «lue  j'ai 


rr.Kiuits  CCS  quelques  dirnièrcs  années,  et  je  les  ai  sélectionnés  d'après  les  résultats 
ain>i  tbtenus. 

Un  eus  particulier  .k  l'utilité  de  cette  méthode  d'essai  peut  présenter  quelque 
iiitcrt-t.  Il  y  a  quciqu.-s  années  je  fis  une  expérience  en  vue  d'obtenir,  si  possible,  un 
cro.scnuMt  na.unl  ctrc  deux  variété-s  de  blé.  Je  semai  dans  une  petite  parcelle  un 
mélange  de  iife  rougo  (sans  barbes)  et  de  Rio  Grande  (barbu).  Lorsque  le  grain  fnt 
mur,  jo  ..lioiM.  qii,  Ique-  épis  de  Fife  louge  p<,rtés  par  «les  chaumes  passablement  court», 
et  lu  s,us„n  siivai.le  je  -mai  environ  L'OO  des  grains  de  ces  épis.  Parmi  les  plantes  que 
pro<luisirent  ers  200  grains  il  sVn  trouva  une  dont  les  arêtes  étaient  un  peu  plus  déve- 
loppe e«  qu  ell.  s  ne  le  snnt  .ronlinaire  .hez  le  vrai  Fife  rouge.  Si  je  mâchais  quelques- 
uns  des  grain-^  produits  par  cette  plante  .je  trouvais  que  le  gluten  était  d'une  qualité 
tout  a  fait  .lisiiMcte  de  celle  du  Fife  rouge  et  lui  était  inférieure.  Il  fut  ainsi  prouvé 
que  la  plante  était  un  h.vhride.  le  pollen  du  Hio  Grande  étant  tombé  sur  l'épi  de  Fife 
roujie  p<-ndant  la  floraison  riinuée  précédente.  Comme  cette  preuve,  toutefois,  aurait 
pu  n.tre  pas  acceptée  ,,ar  d'autres  observateurs  sans  confirmation,  nous  semâmes 
IjMin.e  suivnnic  I,  s  gra.-.s  produits  par  cette  plante  hybride.  Ils  produisirent  des 
plmitcs  ,1e  l.vp,.s  divers,  ,oit  barbues  s,,it  en  partie  barbues  ou  sans  barbes.  On  vovait 
'I.Mis  l.>s  grams  au-si  bien  <pie  dans  les  épis  l'influence  du  Rio  Grande,  beaucoup  de 
prams  étant  plus  gms  .pie  ceux  du  Fif.>  rouge.  Ces  ol  sen-ations  complétaient  In  preuve 
<ie  la  nature  hybride  de  la  rilnnte-niérr,  et  .lémontraient  la  valeur  de  l'essai  par  le 
macli .meut  comme  moyen  .le  ,Iis.i„p„pr  des  variétés  de  blés  qui  se  resseml.lent. 

MÉnioDirs    I,.,    I.KIKKMINATION-    DE    LA    FORCE    o't  NE    FARINE. 

Avant  d'aller  phi.  l,.i,i.  „ous  ferons  iHut-être  bi.-.  de  mentionner  les  méthodes  le 
P  us  ord.nairemeiit  employées  pour  juger  de  la  f..rec  d'une  farine.  Les  acheteurs  de 
ble  essaient  souvent  de  juger  de  la  qualité  de  la  farine  d'après  l'apparence  du  grain— 
s;,  durct...  sa  couleur,  son  épaisseur,  et  l'état  de  la  peau  étant  les  caractères  que  l'on 
eon-idere  le  plus  souvent.  Ces  caractères  sont  toutefois  des  indices  très  peu  certains 
de  ce  <!u  est  la  qualité,  et  .pielquefois  induisent  tout  à  fait  en  erreur.  Lorsque  le  blé  a 
ete  moulu,  on  tà.he  quelquefois  de  juger  de  la  force  de  la  farine  d'après  sa  dureté  ou 
sa  tendreté.  Ces  méthodes  de  détermination  n'ont  aussi  que  peu  de  valeur  compara- 
tivement. L'essai  du  gluten  en  lavant  une  petite  quantité  de  pâte  pour  en  sépaiw 
1  amidon  a  certainement  (piclque  utilité  pour  faire  connaître  la  qualité  du  gluten  II 
en  est  de  m,mc  de  l'essai  par  le  mâchement.  que  nous  avons  décrit  plus  haut.  On  a 
tache  de  .leterminer  la  force  expansive  .lu  gluten  sous  l'influence  de  la  chaleur  en 
faisant  u-age  .!e  1  aleuroni.-tre.  instrument  qui  n'a  pas  donné  des  résultats  satisfaisants. 
I.  essai  de  la  .l.layurc  fsp.mg.O  est  peut-.-tre  une  meilleure  méthode.  Elle  consiste  1 
oliserv.'r  fi  .pu'll..  hauteur  s'él.'v..  une  certaine  quantité  .le  pâte  dans  un  vase  cylin- 
drique par  1  .  ff.t  ,1e  la  fernientation  .le  la  l,.vure.  .\ucune  méthode  d'analvse  chimique 
proposée  .ius,iu  ici  ne  paraît  ,t,m.:er  une  rotion  cn.dunnte  et  satisfaisante  dp  la  force 
d  unefanne  pour  la  panifi.atiuu.  Ai^n-s  nvoir  consMéré  toutes  les  méthodes  susmen- 
tionne.^s,  on  voit  .'laireuient  que  rien  ne  peut  encore  prendre  la  place  den  essais  mêmes 
de  panification,  rons.'quemmrut.  u,  ,s  n,  ns  donné  beaucoup  d'attention  ft  ces  estais 
peu.lant  que  nous  prépariez  .-e  iMllcMn.  et  nous  les  avons  soigneusement  r-^pétés 
pliNienrs  foi.  ,]ars  chaque  ,-:i..  ,;  „  ,„„.  1,  s  n-ultats  obtenu,  fussent  tout  à  fait  digne, 
ne  ci.iitiiince. 


CflKMIERS  ESSAIS  DE  Mriin  RE  ET  DE  PANIFICATIOV. 

is  .lissions  .iressé  le  plan  de  la  méthode  que  nous  avons  suivie  dans 


Awuil   >| 

,       ,  ,    ,  .      ,         ., *    ■■    ' '    "•  ■'■>i"'",.-  >|,ie  nous  avons  suivie  dans 

la  plup.irt  .1,-  essais  .lont  il  e>t  rendu  compte  ,ln,  s  ce  bulletin,  il  nous  a  fallu  faire  une 
snmnie  consulérable  de  recherches  préliminaires.  Pendant  que  nous  étions  occupé  i  ce 
travad  nous  avons  obtenu  quelques  résultats  de  grande  valeur:  mais  nous  avons  depuis 
Irrs  r,,v'e  ce  tra-n  1  .  „  y  „pp  ,rtnnt  des  perfectionnements;  il  n'est  donc  pas  nécessaire 
de  mentionner  ici  les  pr.mî?res  déterminations.  'H  y  a  une  certaine  variété  de  W« 
passablement  importante  que  nous  n'avons  toutefois  pas  étudiée  ces  deux  dernières 


l^^iFFmîll?^ 
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aimee»;  car  ica  premier»  essaig  en  avaient  suftisamment  révélé  l'infériorité.  Cette 
variété  est  celle  qui  est  géncralemcnt  connu  sous  le  nom  de  blé  Club  (à  épi  en  maMue)  ; 
.lie  a  un  petit  épi,  épaissi  et  à  balles  rouges.  Le  gram  lui-même  a  quelquefois  trèa 
l  elle  apparence  et  une  belle  couleur  rouge  lorsqu'il  est  bien  mûr.  Dans  quelques  caa  on 
l'tut  à  peine  dire  qu'il  a  moins  belle  apparence  que  le  Fife  rouge.     La  farine  qu'il 

i. une  est  toutefois  d'un  jaune  foncé  peu  agréable  et  a  décidément  peu  de  force;  elk 
;  roduit  un  pain  qui  est  de  qualité  très  inférieure.  Nous  croyons  nécessaire  de  rap- 
i"  1.  r  la  pauvre  qualité  de  ce  blé  parce  qu'il  a  été  cultivé  pendant  quelques  anm^s  dans 

.  rtai.iis  imrties  du  Canada.  Nous  devons  en  déconseiller  la  culture  partcJUt  dans  le 
1  i.i.vs,  d'où  l'un  exporte  du  b'é  pour  la  production  de  farine  forte. 

Dans  le  Bulletin  n"  5t)  de  la  série  des  Fermes  expérimentales  sur  la  valeur  meu- 

Miro  et  la  valeur  chimique  des  marques  de  blé  dans  la  division  d'inspection  du  Mani- 
iba  (rt'colte  de  1904)  nous  donnions  des  détails  quant  aux  qualités  meunières  des 
livorsfs  marques.  Nous  avions  aussi  fait  des  essais  de  panification  de  la  farine 
■Manche"  (straight)  produite  par  chaque  marque;  mais  nous  n'exprimions  qu'en 
t.  riiKS  (jwiéraux  la  plupart  des  ré.-^ultats  de  ces  essais.  Nous  tirions  la  conclusion  qu'il 
I.  y  avait  aucune  difficulté  à  faire  d'excellent  pain  avec  presque  toutes  les  marques; 
!<v.ii<  iKMis  n'aviuns  nullement  .  s^^ayé  de  dét*>rminer  exactement  la  force  de  la  farine 
l.iMs  chiKiuo  ciia.  !e  but  prineii.al  de  l'investigation  étant  de  déterminer  la  valeur  du 
■  Ir  pour  les  rins  de  la  meunerie. 


PRÉPARATIOV  nu  BLÉ  POUR  LA  MOUTURE. 


Cest   ''".^p"-^  *'•''"   connu  qre  le  blé,  quelque  temps  après  la  moisson,  devient 

i  cil'c:!!-  fil  vieillissant;    nous  n'avons  ordinairement  pas  comiienoé  avant  le  mois  de 

'■.rtiil.r.  l's  <-B;rs  do  niouturo  on   rapport  avec  la  prrsento  iiivrrtijration.     Pendant 

ii''qu  s  -iiuiiiie;  rva  t  'n  n-oiituro.  rou<  rons 'n-on»  Irs  éc'a'  tillon?  do  grain  ensemble 

1   us  les  m<"ni -s  conditions,  dans  un  oiidroit  sec.     Nous  mettons  V  plus  grand  soin  à 

•  tiidio-  <iiif  (les  vnriéti's  ilo  lié  purrs  ot  fi\(Vs.    Nous  évi'o'is  o-dinniromont  les  sortes 

!  '   o,  imnorce.  qui   sont  rarement   tout   à   fut  p\iros.     La   fiuantito  do  blé  moulue  est 

liiiiiirononf  'l'cnviron  fifiO  prmmv=.     .\vant  do  le  moudre  mus  le  criblons  soigneu- 

■    iioiii   ot  le  no  toyo'i*  à  11   main  ju'^qu'à  ro  qu'il  no  oontionne  point  do  très  petits 

-  niinç  ni  aucune  matière  <'francèro.  Nous  ajoutons  ensuite  environ  4  pour  cent  d'eau 

'!  l'oida;    pu=s  nors  môlers  parfait. n-ont  fout  le  grain  et  le  laissons  reposer  dans  un 

"tit  vase  couvert  p<'ndant  une  domi-heuro  avant  le  oommonooment  de  la  mouture. 

1. 1  manière  de  faire  de?  meunier'^  en  rapport  avec  le  mouillage  du  grain  avant  la 

v)oiitiiro  v.irio  b(-anooup;  mais  nous   avons  trouvé  celle   que   nous   venons   de  décrire 

•ont  fi  ftit  pa'i-fi)i<a"te.     Ri  on  Irisse  rrpr sor  !o  1.1.'  plus  lontrtomps  qu'une  demi-heure, 

'  -oniblo  que  l'humidité  Tw'nètro  trop  avnnt.     l.r-  but  .lu  mouillaee  est  naf\irelloment  de 

y-ndro  le  son  moins  fragile  do  sorte  ([u'il  no  soit  pis  bri«é  en  très  petite»  particule»  par 

•  ■;  ovliiidres  broyeurs  fhreak  rolIiV 


! 


nFSrRlPTION  PU   VOTIIN   KVrKRIMKNTM.  ET  PE  LA  MÉTHOnE  DE  MOUTURE. 

l.'apparoil  que  nous  employons  pour  lu  nioitture  dos  échantillons  de  blés  que  nou» 
iilmw  oxamiKr,  a  ('té  fabriqué  par  l'Allis-Chalmers  Company,  de  Milwaukec  (Wis- 
!  -\n).  et  ooiïsisto  di  deux  |ieliti»  moulins;  l'un  a  une  paire  de  cylindres  k  surface 
:iiiil(V  (corruiïatc.l  n.lh^r-^)  et  l'autre  une  paire  de  cylindre?,  à  surf  ace  unie  ou  conver- 
-■(■urs  (smo.  th  rorers).     La  machine  est  en  outre  pourvue  d'un  appareil  de  blutage 

'   ■■'_ ^•-  •■ ,-  ...  ,..,,..  ,,,.-. „j,,,-j..^.  ;.     j.j   ^  nî3;::r,5  il  -uviron 

-I  i'.ièi.  e  ,\i-  I  oucc.  josqi'à  la  soje  n"  14.  qui  a  environ  140  mailles  au  ponce  curant, 
■i  L  rands  in(  uirs  (!i«iv)  ont  pénéra'cno  t  de  plusi.  us  e-pècea  de  cylindres,  aussi  bieii 
■  d'un  piirifi'at  vr  i]c-i  gruaux  Cmiddlings),  diins  lequel  la  purification  du  blé  en 
nie  broyé  est  rendue  ]ilu«  parfaite  nnr  un  courant  d'air.  Pour  le  travail  des  expé- 
ciKos.  toutefois,  ofi  les  qn  n'ifés  do  b'é  moi.'ues  sont  très  petitfs.  on  préfère  naturelle 
'  lit  iw  pus  multiplier  le»  pièces  (!•■  Va  on,,  roi],  et  la  forme  simple  de  moulin  que  non» 
ii^ns  de  décrire  est  tout  à  fait  oatisfaisante. 
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En  p'iw'ral  noua  .lonnons  quatrs  "broyages",  dont  chacun  Pst  suivi  d'un  blutago 
ayant  pour  but  <!.,■  ^rparer  la  fiirin.>  .a  los  lins  gruaux  produits.  Ensuite  nous  effec' 
tuons  i.liiMfiirs  .•uiiv..rtiss.i);i-s  (  ru.  I  net  ions)  drs  petits  gruaux  iirrCti^s  par  les  différents 
su-,  -iiu'à  ic  (|ue  nous  iiy.  ns  ..Ltfnu  toute  la  farine  de  qualité  comparativement 
Bui«iriuure.  Xous  faisons  finaioin.-nt  un  ou  doux  convertissngc^  do  plu*:,  lesquels  pm- 
duisent  de  la  farino  de  imirq\ie  infi'rieure.  Nous  ne  tâchons  n\dlrinent,  en  général,  .l.- 
produire  de  la  farine  de  .lioix  (pat.  nt),  la  farine  employée  pour  analyse  étant  dans 
tous  les  cas  ce  (^u'on  appelle  "manpie  blanche"  (struight  grade  I  et  omiprenant  tout. 
la  fanne  jiroprc  à  la  fabrication  du  pain.  11  est  naturellement  tout  à  fait  inipossibl.-. 
dans  nn  petit  moulin  d'expirinienlation,  de  produire  une  farine  d'une  coideur  qui  n.^ 
laisse  abs(dunient  rien  ii  désirer,  (-est  ce  que  l'on  C(,mprendra  facilement  si  l'on  se 
lapielle  que  dans  .'liaiiue  oiérati<.n  il  faut  p:irfaitenient  terminer  la  monture  de  l'échan- 
tillon tr.iit'.  K  ensuite  arrêter  l.«  inacliines  afin  de  bros.sor  foneièreii  ent  l'intérieur  de 
chaiiue  moulin  et  les  blutoirs,  i/imp.s.sibilité  d'obtenir  la  meilleure  couleur  n'affect* 
pas  toutefois  rexa<titu<le  des  résultat>;  car  tous  les  échantillons  sont  traités  de  l,i 
même  manière  et  sont  jugés  d'après  leur  couleur  robitive,  non  par  leur  couleur  absolue 

On  peut,  à  l'aide  de  et  ap|iareil,  estimer  avec  considérable  exactitude  le  taux 
cditéHMKil  de  furiiii.  (|u'a  iiro.lnit  tel  ou  U-\  échantillon  de  blé.  Dans  le  Bulletin  n"  .Vi 
nous  uvr.ii>  doniié  lies  détails  eonn-rnuil  la  valeur  meunière  <!es  différentes  marques  de 
blé  duii  11  division  <rinspeelioM  du  Miinitoba.  Mais,  quand  on  veut  obtenir  à  dt 
égard  des  résultats  dignes  d,.  (  (.ufiaice.  il  est  né,-e  ^ai•e  ,!e  faire  le  travail  très  .soigneu- 
seineiit  et  -l'ofTertuer  au  moins  deux  es-ai.s  ih  inoulun-  <le  chaque  blé.  Ceci  exico 
beaucoup  de  tomp.  et  une  jibis  pran.le  <piaiitité  d,.  blé  cpi'on  n'en  a  quelquefois  à  sa 
disp,  sition.  Kaiis  le  cas  a<-tuel  nous  n'avons  .b  ne  p,i-  déterminé  pour  paiblication  1- 
l.-iux  de  l'arine  obtenu  des  différent  s  var'é-és.  Xons  indiquons  toutef..is  dans  l'un  d.- 
tableaux  lo  taux  de  farine  d'éeorrag-  (bre:k  tb.iir").  pi:r;.  qu'en  frénéral  c'est  un  ehiffro 

«li^iio  de   eonliii même  s'il   a  été  obtenu    par   un.   -^..iilo  di'termination  :    et    il   sera 

ntile  [i.uir  d.)iiner  une  i.lée  d,.  la  dureté  (b>  eli,n<|.i  .  variété  de  b!é.     T.e  taux  de  la  farine 

d'é'-or-Mi:e  e-t  |.:dcnlé  ..n  .Miniptant  le  jioids  loi  il  de  la  t'arine,  do  la  r iipe  et  du  son. 

comiie.  é'aiii  é-a'  à  100.  P,ir  rmiiil..!  d'un  ii...u'iu  .le  r  ■  -eiiie.  les  i>roduits  totaux  que 
Ton  ebtiriit  ..rdiiiniivmenf.  pressentent  un.  i.,rto  .reiiviron  l'  pour  cent,  eomparntiv..- 
meiit  ;iii  jMiid-  du  bl  MH.uIu.  N..i;s  p;'s-oii^  •,,•.!,.  1,  farine  dans  un  sas  il  soie  n"  10. 
Cl  b'iilage  iio  d.,nii,.  ii:.(ure]l-  m  nt  pus  mi  p-od  lii  ■  vt  êiu,  meut  fin:  mais  nous  l'aviis 
ti-i'uv..  •ont  À  lai:  s  ii-foUnil  i...n!-  I.s  .sa!-  e  imi.aratif-  dont  nous  rendons  compte  ici. 
.Apre-  (jiie  la  farin.'  a  .'t.'  t.  nte  ir.  diit...  n.e:<  la  Inni^.ns  d,.  iiomenu  à  travers  une 
t.ii'o  III  s. ne  n^  n  :.tni  .'e  la  vé'rnu'  r  ]  arTailement.     Dans  la  pré-ente  investigation. 


nous  :<\ 
..!  del. . 


d. 


'..n-;.irrr  ipi  i  ! 
•r  s'|i!\i'.'ni  et. 


lail  \y. 


s  n c  ssaire  . 


Séparer 


«on  do  la  reooiip"  (shorts) 


■1!  i;mi-  |.i:si  ii'|.TiK>  Di;  l-\  k\ri\i;. 


UN 


■1:,--.  - 
.hilit    p; 


Il   .V   a 

.■'>-i  -   ne  ei.:ii|.; 
'u..i.i!iiati..:i    de   e.'^    .jou'i 
iriui-  d'un   ilo^  liinx   t.v;  i 
lii.    l'.iriu,'    n'-uilr 
■'  M  n^il 


tariui-  l.i.  !i  riroiiiiues.  (pioique  naturelleiui.nt  ces  deux 
I..U-  lis  -M  .iiiieu-  d'un  caractère  intermédiaire.  Pour  la 
■1  i>-i-  .  n  euii.l.io  ilitTérents  tenues.  On  peut  décrire  la 
e  nimi.  l'iMit  i.ndre.  onctueuse,  veloutée  on  légère.  Une 
iiu'ir.  ii.nl  .1-  1.1  m..iitiir,-  d'un  blé  tendre,  riche  en  amidon. 
i.|.  p.iiti,.ul;rr.'  iji-  pr...l.iit  .i!t  •  farine  qiian.l  on  la  touih.>.  est  trê- 

'■■'■'■  '■  '■■i~;''!'i  ■  et  '-;  en  roi  t  r;  >      (  irpiiif  av lie  qii..  doiiiie-l  les  farines  de  l'autr.. 

'■'■•-■■      Ci:'.— ei   -ont   ilile>    liivs.  L  r:i|.ulei.-.es,   ]:e-anle>  ou   iiu..'quefois  vives.      Même 

.   .-o!"!!    .•■•    1!    M>ni--,e-    :l    tl-lUo!-    .'i--.    -:s    :o:j,!    h:,-    :y.:  .   .,..,.v   ..j.,,.!,  ,..,-^    p,,,,.   |_    p^^^^^- 

tiou  i|.  •  i~|i  |.|.-  I  11. In  S  do  tiinnis,  lilcs  produisent  néanmoins  i  ntre  les  doigts  un  peu 
l.i  ~.n-.ai;..u  d..  -ibi..  tin:  e!  on  peut  les  tran>veser  plus  faeil-ment  que  Ils  farine- 
toiiilri-.  N.ius  emploierons  dans  ee  bulletin  pour  ces  .leux  t.vprs  dp  farines  les  termes 
/■  H.hr  i~,,fn  i.|  .,/.i.,i,/,  i,,r  (granular):  oar  ces  d(  ux  mot.s  expriment  peut-être  mieux 
que  tout  0'  trc  lis  laraelères  frapp'ints  i!i>  chaque  classe.  Ou  comprend  généralement 
que  la  farine  tendre  est  faible  et  e.nvient  par  conséquent  pour  la  confection  de  pâtis- 
series, de  biscuits,  etc.,  et  que  la  farine  granuleuse  a;t  forte  et  oropre  pour  la  fâbr- 
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.,.ii'>ii  lit-  iiiiin  cxtiviu  iiuiit  ligcr.  l!i.  ii  (iiii-  rui  >oh  vrai  iliiiis  bien  des  cas,  l'étude 
.l<~  1  iliif.iiix  oiui.....  lira  viir  iju'il  v  a  de  m  riibreui-?  >  Xf(|>lit.iis  .  l'hisieurs  furiiiu» 
]i.-ilar.iu:it  gramileiis.s  (ii;e  lions  iiie.iliOiiiiou»  ici,  b-  suiit  trouvées  être  très  peu 
-,ii.l;iis..ii;.-  |]^,u.-  la  fubrieation.  luii(li>  iiue.  dan.-  certain-  eas,  <Je  la  farim-  positive- 
.:  .  Ut  teiiiJie  a  [niiiiil  de  beii  puin. 

Les  teiiiii-  .lix.ijilifs  '|i.e  nous  e:niiluyi  lis  pour  la  coideiir,  sont  nppliqnés  dan» 
tu,  les  cas  à  la  tarine  dans  son  état  sec  naturel.  Xous  avons  fait  les  observation» 
l.-ilue  la  hiïiiie  avait  été  fearilee  envir.in  deux  -élimines  depuis  la  mouture.  N  lUS 
Il  a;  a  liens  g  èr  ■  d'i.i.po.  taïue  à  la  i  ou'ear  ,paie  •  que,  cunmie  la  chose  est  bien  cou:  je, 
Il  •i.uleur  \iiii>  beau  uup  -uivant  Tûge  de  la  farine,  et  aussi  parce  que  l'introduction 
■  ,.  -  procédés  ik  blMicliinit  lit  fait  que  la  couleur  est  un  point  un  (leu  moins  iiii|x>rtant 
'Il  il  ne  l'était  il  y  a  ipieUiius  anné-es.  ('o:iiine  nous  l'avons  déjà  expliqué,  la  couleur 
d  .-  farines  produite-  par  un  letit  moulin  d  expérimcntiitiou  ne  peut  paB  être  très  bonne; 
iM.i:-  elle  di.iiii-  un  ■  is.cz  1.1  une  idée  ■les  videurs  relatives  des  différents  échantillons  à 
"  I  (t;ard.  Xous  a>ons  .lu^si  étudié  la  couleur  après  humoctation  et  séchage;  mais  les 
rt-u'tats  aillai  ibl  i.us  n'out  pas  paru  être  de  bien  grande  importance,  en  raison  du  fait 
M  le  nius  avons  .- ligneuse. neiit  étudié  dans  le  pain  la  couleur  de  chaque  échantillon. 
'  e-t  là  sans  aucun  deut,'  le  point  le  plus  important;  c'est  pourquoi  nous  ne  nous 
^  iiiiiii-i  pas  attaché  à  prendre  did  notes  très  précises  sur  la  couleur  des  ditîércnts 
'  chantilloiis  de  farine. 


r 


CO.NOUITE   DES    ESSAIS    DE   PANIFICATION. 

Nous  faisons  ordinairement  le-i  essais  de  mouture  au  mois  de  décembre,  et  nous 
I  1  M.ons  les  échantillons  de  farine  obtenus  dans  des  sacs  en  papier;   nous  les  conservons 

•  u-iiite  dans  une  <-i:anibre  <irdinaire  (chauffée)  pendant  une  quinzaine  de  jour»  ou 
'i  uaiitage  avant  de  fabri<iuer  le  pain.  Xoiis  effectuons  en  général  les  essais  de  pani- 
llation  pi  ndant  les  mois  de  .jcnvicr  et  de  février  afin  que  la  farine  soit  dans  un  état 
iînloiiue  île  siccité,  ï'anf  ce  qui  est  de  la  teneur  naturelle  en  huniidit4>.  qui  peut  varier 

•  lin-  les  différentes  farines.  Les  investigateurs  scientifiques  n'ont  pas  toujours  donné 
^|||':sanlnlent  d'attention  à  ce  point  très  important.  Les  comparnisons  faites  entre  des 
i.iriii's  qui  n'ont  pas  été  con-ervées  et  étudiées  dans  des  conditions  uniformes  d'humi- 

lit'.  ont  ordinairement  très  peu  de  valeur.  Dans  ce  climat-ci  l'air  d'un  laboratoire 
■-■t  extrêmement  sf^c  et  d'une  sé-hcresse  comparativement  uniforme  pendant  les  mois 

i  iiivir.  oij  l'on  maintient  une  chaleur  artificielle  constante.  Il  est  ainsi  possible  de 
! 'ire  des  com(i.".iasoiis  satisfaiMintes  entre  les  essais  effectués  en  différentes  années 
-  11-  ,iu'il  soit  lu'cissiire  de  i  eit-idérer  la  teneur  en  humidité  comme  étant  un  factevr 
^  riable.  pourvu  que  les  essais  aient  tous  eu  lieu  au  milieu  de  l'hiver.  M.  Frank  T. 
^'l'itt  a  fait  voir  ((u'entre  la  teneur  de  la  farine  en  humidité  dans  les  conditions  du 
iiii'ieii  d-^  l'hiver  et  celles  du  milieu  de  l'été  il  y  n  ordinairement  une  différence  d'en- 
\  roii  4  pour  cent  ou  même  davantrp>.  quantité  si  élevée  qu'elle  ôte  toute  valeur  aux 
iHial.vses  ou  aux  es-inis  iiue  l'on  pourrait  faire  sans  en  tenir  compte. 

Le  biiff  t  d  ■  ferm^ntafon  don*  lums  faisons  usage  dans  la  panification,  est  en  bois, 

ivei>  vitrage  sur  le  devant,  et  e-t  divisé  en  deux  au  milieu  de  sa  hauteur  par  une  étagère 

II;  re"e  d'un  grand  ik  nibre  de  trous  i«iiir  laisser  l'air  eireiiler  librement.     Le  buffet  est 

:  uni  d'un  theniio  nèlre  et  ist  eliauffé  par  des  lampes  él<»etriques  pincées  au-dessous  de- 

t.iL'ère  et  arrangées  de  mniiière  ?i  ce  «jue  la  chaleur  soit   uniformément  distribuée. 

!'■  ndant  iiu'il  est  en  usapr.,  „oiis  le  maintenons  à  la  tempi'ratiire  de  M  à  .35  degrés 

Mtigrad's  (iV2  ii  ".'f,  ,1  prés  Fahrenheit),     roinmo  il  est  essentiel,  lorsqu'on  opère  avec 

pr  ilt:s  qiiiiniités  lie  iiâ;.\  qu"  i'air  dans  ie  niiffer  de  fermentation  soit  très  humide 

'iii  d'i'inp.Vher  la  fnrmatio;i  d'une  croûte  h  la  surface  de  la  pâte,  nous  plaçons  au- 

■  '  -M-  de  chaque  lampe  électrique  un  plat  en  zinc  contenant  de  l'eau  qui  étant  ainsi 
■intiffée  émet  une  grande  quantité  de  vapeur.     Afin  que  l'on  puisse  observer  exacte- 

i!  eut  la  hauteur  de  In  pâte  pendant  la  fermentation,  des  fils  métalliques  ont  été  passés 

■  travers  la  planche  du  haut  du  buffet  de  manière  à  ce  (pi'on  puisse  depuis  l'extérieur 
-  Miulever  à  volonté  de  temps  en  temps  et  les  tenir  un  pou  au-dessus  de  la  surfsc 
)"'rieure  de  la  pâte  pendant  qu'elle  lève. 


Vi^:' 
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Pour  une  miche  d'essai  noi.s  .-mplo.vons  50  8:rurumes  de  farine.  Il  y  aurait  peut-être 
a>unt;^K>,.  a  douol.r  <-ette  .iuam,f,  »,  ,u  quantitO  de  luriiif  à  notre  disposition  le  per- 
"icUait;  mais  par  1  emploi  d'une  plus  grande  quantité  de  farine  il  ne  paraît  y  avoir 
rien  a^a :ner  pour  contre-l,alan.-.r  les  objections  évidentes.  Il  est  extrêmement  iœpor- 
lant  de  r.peter  plusieurs  fois  les  essais  de  panitication  avec  chaque  échantillon  de 
lanue.  .t,  pour  cette  raison.  lor.-<iu',ju  a  seul.nient  une  petite  quantité  de  farine  il  est 
essentiel  .i  e.i  employer  comparative  nent  i^-u  pour  ciiaque  miche.  Dans  ce  travail  non. 
av«,is  en  ff.Meral  fait  quatre  mi.-luM  avec  de  k  farine  de  cha.pie  échantillon,  cl>a,ni.. 
miche  e.,:iit  cuit.,  dans  une  fournée  ditTércnte.  Les  résultat»  qui  figurent  dans  le, 
u.Ol<>aux  .c,Ke-eiitent  les  iiioy.ni.s  .les  ob.-ervations  faites  sur  les  quatre  miches.  Dan, 
Je  eus  des  tantics  lortcs,  les  ré-  iltats  pour  les  miches  des  différentes  fournées  étaient 
or,|:ii„irc,mM.t  j  peu  près  identi-iucs ;  mais,  avec  W  farines  faibles,  il  était  beaucoup 
l-lus  ,li(l„  ,  .  d  obtenir  qu  il  en  fût  de  même;  la  raison  en  était  la  tendance  de  la  pâte  U 
sallais^.-,-  .or>,|ii  on  la  laissait  f<rmciiler  un  peu  trop  longtemps  ,f  u  bien  sous  l'effet  des 
l«'titcs  s,  c  .ussis  incvitables  lors.prun  met  dans  le  four  les  moules  en  fer-blanc  conte- 
nant la  paie. 

Aux  .VI  j;ranimes  de  farine  nous  ajoutons  sept-dixièmes  de  gramme  de  sel.     Nous 

plaçons  Cl  suite  la  ianne  dans  le  buffet  de  fermentation  afin  quelle  s'y  réchauffe  tant 

soit  p,.u.     Nous  mettons  dans  20  centim.-tres  cubes  deau  tiède  un  gramme  et  deuT- 

djxa  ;.„  ,  ..,.  levain  eomprinié  humide  et  six  dixièmes  de  gramme  de  sucre  de  canne,  et 

p.aç.ii,  ce  niclange  dans  le  buff  t   de  fermentation,  où  nous   le  laissons  de  20  à  liO 

mi,:ut,-.     u.qiia  ce  qu  il  se  produise  un   rapide  dégagement  de  gaz.     Nous  ajoutons 

ensuite  a  I  i  larine  exactement  l'O  .enti-nètres  cubes  de  c^  liqui.le,  et  nous  commençons 

le  |Htns.:;,c.     A,  us  e<inii.tuns  cette  .piantité  de  liquide  comme  étant  20  centimètres 

cubis  ,1  .nu,  ce  qui,  bien  que  ce  ne  soit  i)as  strictement  exact,  n'intro.luit  point  d'erreur 

npi.iv.ial,|,..  puis.iiie  toiles  les  farines  sont  traité-es  de  la  même  manière.    La  quantité 

exiicte  d  eau  .•..meiuie  ii  ce  moment  dans  les  20  centimètres  cul>es  ,lu  mélange  de  levure 

e.,t  nnturellemcr.t  inconnue.     Nous  ajoutons  avec  une  burette  autant  deau  tiède  qu'il 

en   huit  i)oiir  obtenir  une  pâte  de  consistance  voulue.     Le  premier  pétrissage  prend 

<nviroii  cniq  minutes  de  t.-mps.     Nous  mettons  ensuite  la  pâte  dans  un  vase  en  verre 

et  1:,  replaçons  d;ins  le  buffet.     Lorsque  la  pâte  a  levé  de  nauière  à  occui«r  deux  fois 

et  .lemi  son  prcnucr  volume,  nous  la  sortons  et  la  jiétrissons  entre  les  mains  pendant 

tr-Ç"-  mniules;    puis  nous  la  mettons  dans  un  iw-tit  moule  rond  en  f,.r-blanc  à  parois  de 

l,  iMillim  très  (environ  1  pouce)  de  hauteur  et  de  80  millimètres  (environ  .-5  pouces  J) 

.ic  .iiam.tre.     Nous  dé,).)sons  le  n^oule  .lans  le  buffet  et  laissons  la  pâte  se  gonfler  en 

.-  c  cv^.nt  an-s.  haut  .pie  possible  s:,ns  que  !..  p.>urt.>ur  .lépasse  trop  les  parois  du  moule. 

I)a;is  I:,  plupart  des  cas,  la  pâte  att.int  envinv    deux  fois  la  hauteur  des  parois  du 

nioil...     I.  .rs.pie  nous  jug.H)ns  qu.-  la  pâte  i  •  g.mfl.'rait  pas  davantage  si  nous  la  lais- 

V""^ '"  '"  ^'''™'"*'-''-  "<»"'  1"  "'ett,.ns  au  four  et  faisons  cuire  environ  douze  minutes 

«  la  tcmpernturr-  ,1e  22.'>  à  2:!l)  .l.grés  .•mtipra.Kv*  («7  à  44fi  degré^s  Fahrenheit).  Le 
foer  e>t  .h  nffé  au  gaz  et  e.t  p.Mirvu  .l'en  thermomètre  et  d'une  étagère  capable  d'un 
in^.uveu  ..  t  ,1e  r.tati^n  «.".n  .lUe  la  ,  uiss  n  des  miches  s.oit  uniforme.  On  ne  peut  pa.s 
a.I.pter  mi-  .Iméc  ,1,.  euis-ou  parfait.-ment  uniforme,  car  les  miches  plus  légères 
cusent  p'i:,  raindeMi.Mit  .).  e  cellrs  qui  sont  compactes.  Nous  laissons  donc  les  miches 
pesante  ni  p  u  plus  1,  iigtemps  «pie  l.-s  autres. 

("est  une  ■■lios..  très  .llffieile  qu.'  .le  juger  du  bon  moment  pour  retirer  la  pâte  du 
1  uffct  ,1  I ,  ,n..ttr,>  .-.u  four,  et  il  >•  a  à  «n  .'-gard  de  grandes  différences  dans  la  manière 
.!.•  fair,.  ,l..s  ,liff  rents  inv.>st.giit.urs.  I^  uns  fixent  une  durée  uniforme  pour  la 
1--T>ien!.4-i  î:.  Miths  ,juc  d'atitns  vcuîent  que  la  pâte  lève  jusqu'à  une  certaine  hauteur 
iimform..  avant  la  mise  au  four;  à  ehaeime  de  ces  deux  méthodes  on  peut  opposer 
d  asst-z  s  ri.Ks.s  ohj.Mti.ms,  et  il  m,'  semble  que  notre  manière  de  faire  fait  connaître 
niieux  que  t,.ut..  aiitr.'  quelle  .st  la  foret^  de  chaque  espèi-e  de  farine.  Naturellement 
t..  Ion  lais,,,  trop  l,.iigt.-mj>s  une  pâte  faible  dans  le  buffet  de  fermentation  elle  peut' 
«  iiffaisser.  s„rt,.,.t  fan,lis  qu',.n  la  fait  passer  du  buffet  dans  le  four;  et  dans  certains 
.•as  le  pn  11  ainsi  pr,.,l,.it  («lurra  être  d'un  volume  beaucoup  moindre  dans  une  fournée 
que  dans  I,s  aiitr.»     Toutef..is  cet  affaissement  aurait  certainement  lieu  parfois  dans 
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les  boulangerita  ordinaires,  et  le  volume  in.iyen  obtenu  par  ma  mithode  est  «ani  aucun 
doute  ausbi  (jrand  que  celui  qu'obtiendraient  lea  boulangers  de  métier,  sauf  dans  1m 
cas  où  ils  se  servent  de  moules  eu  fer-blanc  profonds  Dans  le  cas  des  pàtea  fortes,  la 
niaiiipulution  n'est  nullement  difficile;  car,  même  si  elles  dépassent  quelque  peu  en 
largeur  le.s  parois  du  inuule  lorsqu'on  les  met  au  four,  ou  si  elles  paraissent  avoir 
ciui  lime  légère  tendance  à  s'affaisser,  elles  reprendront  ordinairement  leur  forme  et 
>jiicl(iuefois  augmenteront  en  hauteur  soua  l'effet  de  la  haute  température.  La  diffé- 
n me  dans  la  manière  dont  se  <-oinpi)rtent  les  différentes  espèces  de  pâte  lorsqu'on  les 
met  au  four,  est  une  des  i)articularités  les  plus  frappantes  que  l'on  ii-marque  dans  les 
cs-ais  de  puniticution  et  paraît  provenir  entièrenioiit  dis  différences  dans  la  qualité  du 
gluten  à  la  lin  de  ip  ix'Tiodc  de  fcrmentatioi;. 

Quand  le  puin  est  cuit,  nous  en  comparons  la  hauteur  aveo  celle  qu'avait  la  pâte 
avant  la  mise  au  four,  et  nous  prenons  note  du  jfain  ou  île  la  perte  en  hauteur  pt'ndant 
la  cuisson.  Xous  examinons  le  pain  après  l'avoir  laissé  refroidir  pendant  une  heure, 
(•il  trouvera  dans  les  tableaux  intitulés  ••  Kssais  de  panification  "  les  notes  <les  observa- 
tions fuites  sur  chaque  miche.  Nous  e.Npliqiierors  maintenant  ce  que  signitient  les 
eii-létes  de  chai'uiie  des  colonnes  de  ces  tableaux. 


EAU  AJOUTÉE  À  ItH)  (JHAJIMES  DE  FABINE. 

(^lelqiKs  écrivains  emploient  le  terme  ••force"  dans  le  sens  de  la  capacité  que 
pus.-è'lc  la  farine  d'absorWr  de  l'eau  pour  faire  une  pâte  d'une  viscosité  type,  et  on  a 
inventé  un  instnmi  lit  appelé  '•  vi.sconiètre  "  dui\<  le  lut  de  faire  de  .«oijnieuses  com- 
paraisons entre  ilifférents  échantillons  de  pâte.  Les  farines,  toutefois,  diffèrent  ré-elle- 
ini  lit  entre  elles  à  un  tel  point  (ju'oii  ne  peut  faire  de  toutes  la  même  espèce  de  pâte. 
Certaines  pà  e-i  sont  colliintes  tout  en  étant  encore  très  compactes,  et  d'autres  ne 
lievieiintnl  collantes  que  lorsqu'elles  sont  très  délayées.  Les  renseignements  que  l'on 
i.l't:iiit  par  remploi  du  viscomètre  ont  comparativement  peu  «le  valeur;  car.  dans 
certains  cas.  une  pâte  claire  donne  une  miche  d-  lionne  forme,  même  après  une  longue 
fernioiitatioii;  et.  dans  d'autres  cas.  une  pâte  très  compacte  finit  par  déborder  par 
d.  s-us  les  iwrois  du  muule  à  cuire  si  ces  parois  ne  sont  pas  très  hautes,  et  produit  une 
miche  de  très  mauvaise  forme.  Le  boulanger  doit  savoir  combien  d'eau  il  p<nit  ajouter 
à  la  farine  sans  jrâtor  la  forme  de  la  miche.  Toutes  autres  choses  étant  égales,  il 
préférera  la  pâte  (|ui  absorbe  la  plus  grande  quantité  d'eau;  car  cette  pâte  est  ordi- 
nairement pli  s  elnire  et  plus  facile  à  travailler. 

Bien  que  nous  fassions  les  miches  des  essais  avec  M  grammes  de  farine,  il  est 
préférable  d'<xprimer  les  résultats  en  termes  de  100  grammes.  Cette  forme  simple  est 
si  évidemm  :  t  ta  nu'illeim!  qu'il  semble  étrange  que  certains  investigateurs  préfèrent 
exprimer  l'eau  absorbée  en  '•  pintes  par  soc  "'.  On  jieiit  convertir  les  chiffres  dans  cette 
.iilonne  eu  pintes  (de  40  onces)  d'eau  par  sac  (de  280  Ib.)  de  farine  en  les  multipliant 
I.ar  M2. 
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EAU    RETE.VUE   PAB   100  GRAMMES  DE   F.\RINE. 

La  proportion  d'eau  retenue  par  le  pain  une  fois  refroidi  est  d'une  très  grande 
importance  pour  le  boulanger;  car  il  est  parfaitement  évident  qu'il  a  avantage  i  vendre 
de  l'eau  à  raison  de  plusieurs  centins  la  livre.  On  ferait  toutefois  erreur  si  l'on  consi- 
dérait comme  ayant  vine  valeur  particulière  pour  les  u.4age«  ordinaires  du  ménage,  la 
f.-.rip.e  n-.i  îx'ut  r.'f-!-.ir  une  p'us  srande  quantité  d'en!-.  T!  est  ^■'.•.•.Tçr,t  plus  économique 
l'acheter  de  la  farine  qui  est  plutôt  faible  i  cet  égard  et  qui,  étant  moins  en  demande, 
coûte  moins  cher. 

Bien  que  les  chiffres  de  cotte  colonne  semblent  «'itre  d'une  grande  importance  au 
point  de  vue  eommereittl.  nous  devons  expliquer  qu'ils  sont  nécessairement  tr*8  peu 
exacts.  1.111  n)ii-hi<<i  i\k^  pain  tr#s  légèrps  se  dessèchent  plus  rapidement  dans  le  four  que 
celles  d'un  poids  ordinaire  ou  un  peu  lourdes.  Il  semble  être  tout  à  fait  impossible  de 
surmonter  cette  diflBculté  dans  les  expériences;  car,  quoiqu'il  soit  évident  que,  pour  les 
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niiili'  •-  I^V'ro^  moins  loiiptemps  au  four, 
ililii  rriKi-  rii  vi.lunu-.  jiijrcr  fxiictenu'iit 
•iiti  ni'  1111  n'ot  (Iniic  ii:i>  nii  pliiffre  d'une 

'gai. 


fins  (11'  I.    coMipir.ii^nn.  il   firidniit 

«m     IH'     ]MUt     I>il-     lllins    cluKUlf     Cl-. 

rlii  t<•Ill|l^  (iii'il  faut  les  y  liii~vr 

grnr.di-  val.  ur,  siiuf  1.  r-  ni',  ii  c  inp.ir.-  ik-,  itii  li  >  ,i'uii  vi-luirc  niipr.xiiialiveniuut  l'v 
.\..,„  .Ipvuiis  ,lirf  qu,-  I,-,  .liiffn.  ,k-  cttc  (■..linii,-  f,.nt  .•..niiiiitn-  la  qiiaiitit.-  d'eau  ,|iie 
r.li.iil  !,■  jMin  outre  cil.-  .pii  -.•  trouvait  iiatiir<:i'  iiiiMit  daii-<  la  fariin-.     Tar  cxciiiple, 

lo  cliifTr,    'n  <i>..„if,-,.  ,|„r.  KiO  partifs  ,u  poid>  do  fari nt  produit  140  parties  de  [lain! 

On  peut  ...iiverlir  e,s  ehiffre-  .u  "  luielie,  p,,r  sa,"  i.u  udehes  de  i  Ib.  par  sac  de 
■2'^ii  ll>.)  eu  y  nj.>utaiit  HKi  et  eu  prenant  le.  -.pldixi.'-iies  du  tot^il  ainsi  obtenu,  ou 
bleu  on  peut  le.  eonverlir  en  "  uiielie.  par  baril"  len  ini.-lie<  de  4  Ib.  par  baril  de 
VM  Ib.;  en  ajoutant  V  {)  et  prenant   U-  ^-'p,,,  du  t'tal  ain-i  obleiiu. 


\oi,i  mi:  m.  i.x  M'i  jiK. 

Dan,  cette  colonne  .--t  indoiué  -u  .■enrinn"  tiv-  .-ul  es  Iç  volume  moyen  du  pain 
produit  avec  loii  j;ia.iiiu.  s  de  tanie-.  cci  parai-,  nt  ,' t  le  la  meilleure  manière  d'ex- 
primer le  volume.  l,,s  opinion-  ,|in,  r,  r.,|il  >an-  nul  doute  bean.'.,up  quant  au  de(,'r6 
de  1(^1  relé  (pu  est  à  dé-iivr  di.n-  le  p:.Mi.  ei  il  e-l  à  i  ■  •uirquer  que  c.rtaines  espèces  de 
farine  pr..iiu.>.nt  du  pain  ..'a-./  U.nue  qualii,'  lor-.pr.  le  volume  est  Irè.,  faible;  tan, lia 
que  daulie,  farine-.  ,|ui  foni  du  piin  drn  ■  eoi,-iMance  plus  coriace,  donnent  un  p:.in 
inlèrieur  l'i  moins  que  l<.  \,.iiine  ,,e  la  niic'ie  „.•  -.il  plu,  f:ros.     Il  ne  peut  doue  (;,,èrc 

y  avoir  aucun  v..lume  lyp.-  p,,ur  •  mieia^  de  l,,n  pain.     On  iK.-ut  toutefois  dire  d'une 

manière  ^lènèrale  ,pie  le  pain  d'un  volnuie  .1,.  moins  de  400  oentimèlres  cubes  (pour 
ciia.iue  1(10  j;ramme-  d^  farine»  e<-  déeidèiu,  nt  lourd.  Ou  iK,'ut  dire  qu'un  pain  de 
4(10  à  4.'.t  centimètn-.  cube,  e-t  un  |  eu  trop  .•ompaete.  i|Uoi(pi',,n  trouve  parf.ii-  ,|ii  l,on 
pain  entre  ces  limite-^.  Le  pain  de  4:;o  h  11  i  c.  ntiinè're-  cubes  est  nioVeiinemeiit  bV'cr, 
de  ipialitè  (luel.piefois  excellente;  celui  de  4,-.0  à  â.VI  centimètres  è-t  passablement 
li'f:<T;  et  <  u  [x-ut  eonsidèier  tout  pain  de  plus  de  .".^O  lentimètres  cubes  ccnime  étant 
d'une  lèfièret'  ipii  n'e-t  nuileiu  ■nt  i:è-  e-aire.  Lorsqu'on  se  sert  d-  moules  profonds,  on 
peut  (luebiiiefid-.  piodiiir..  du  pain  d'un  voluin.'  beaucoup  plus  con-idèrable  que  le 
derniiT  cbitfre  su>niiiitioniié. 

N'ous(lèterminons  le  volume  de  chaiiue  mic-lie  en  ine-urant  la  quantité  de  >;raine 
<le  lin  ipi'ellc  déplace  dan-   un  vase  .le  capacité  c-iinuc.     Ce  mode  <le  mesurape  est 

volume  ol  tenu  dépend  avant  tout  de  deux 
autn.:  1-  i)remier  est  h  e.ipacité  .ju'a  la  pâte 
iid  ,a  -^apneité  de  conserver  ou  d'aug- 
menter son  volume  lorsipi'eii  la  met  au  four.  ( '.  mines  pâtes  cessent  de  lever  lors- 
(lu'eHes  ont  atteint  un  volume  Muleiueut  moyeu,  mais  ensuite  ne  perdent  rien  de  ee 
v.dume;  d'autres,  au  contraire,  peuvent  atteindre  une  bonne  liauteur.  mais  ont  décidé- 
ment tendance  à  s'aflFaisser  dans  le  four.  les  pAtes  très  f.irtes  lèvent  bien  pendant  la 
fermentation  et  conservent  ou  aufrmentent  leur  volume  dans  le  four. 

A  ce  propos  .il  nous  paraît  être  iiéee-aire  de  mentionner  l'intéressante  théorie 
réeetnment  prop  se.,  par  M.  T.  B.  Wood.  if.A..  (.Tournai  of  .\prieiiltural  Peience 
avril  li»07)  savoir,  que  le  voluine  d'une  miche  dép.>nd  de  la  (piantité  de  >raz  défranée 
vers  la  fin  de  la  fermentation,  cette  quantité  dépendant  elle-même  de  la  quantité  d'ali- 
ment de  la  levure  qui  se  trouve  dans  In  pûle.  Parmi  les  preuves  avancées  en  faveur  de 
cette  idée,  nous  pouvons  citer  les  expériences  dans  les.pielles  on  a  ajouté  à  la  pâte  une 
<'ertaiiie  iiuantité  de  siu-re  lors  du  dernier  i)étrissajre.  On  a  trouvé  que  ces  pâtes  aux- 
quelles il  avait  été  ajouté  du  sucre  donnaient  des  pains  d'un  plus  fort  volume.     Xou9 

•     ■■^•;--    ; -   ■• <.>..!. <,..e.    .,...    ,„    ,nl,.,:r  .ipi.arenic  tir  cctrr  rxpeiu-iice  est    un 

peu  réduite  par  le  fait  que  1  on  a  laissé  les  pâtes  lever  pendant  W  minutes  seulement 
après  l'addition  du  sucre  et  que  presque  tous  les  pains  produits  étaient  lourds  (ayant 
un  volume  de  moins  de  100  centimètres  cubes  )viur  100  prnmmi's  de  farinel.  Par  cette 
expérience  on  peut  donc  très  peu  juper  de  re  nu'annit  pu  être  le  r-njr  relatif  de  ch.iniie 
paie  si  on  l'avais  laissée  atteindre  son  pow  fort  volume  pour  la  pr.loucfion  de  pain 
Traiment  léger.     Quelque  cns  que  j'ai  eu  l'occasion  d'observer  me  portent  à  croire  que 


plac 
Icaucoiip  plus  exai't   «pi'aueiin   autre.      I.i 
t.ieleur-  ipii  sont  assez  di-tiinMs  l'un  île 
d.'  lever  dans  le  buffi't  de  fermentation,  et  le 
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.  th.-riP  do  \\„o.]  rst  utile  |".ur  exi.li,|u.T  ..rtains  ph.-.inmèn.-s  ,.x.T,.fionnpls:  .nais 
y-  ..-  luMs  m.-.-.yt..r  ,.M,un.n,rut  oomin,-  solution  .J,.  toute  h,  .|„.->tio„  .les  volun..-.. 
'»■■  n<-  p._ut  iH-rdro  .lo  vu...  le  fait  qu...  ,l..n,  !..  four,  tan.ii.  que  t.ll,.  ,mi..  l.-.v-.  t.ll,. 
.'lin-  ,ultai,s,..  La  ,iitî.T,n<T.  à  .•.>t  .«an!  .st  s..uvnt  .■Mr.'numi.nt  Irapimutr;  ,.t, 
■•■iiiUM.  tout  a  Ir.u  .lan>  l,s|,a(v  ,rrnviron  troi>  „,i„ul,^  (.laus  l.s  romlitious  .!,■  .-ui^son 
•..  r,..-  .xinTienc-.--).  ctlr  difî,  r.-,i,>.  parait  .•lainm.-.it  rtr.-  du.'  aux  (|ualit.-s  i„li.r,.nl.-M 
dii  ^.'luten  et  non  a  qu.lq.t  difï,r.n«.  du  volume  de  t'nz  produit  par  la  Itvuru  pendant 


<VLiitii;m  lit  LA  im  TKi  n  le  la  miche  i'ar  le  uiamètbe. 

Dans  nos  iuvisii-ations,  n.nis  avons  constaté  qu.'  l'on  ouit  la  pât«  faite  av.e  la 
l..nn.  .1,-  ble  .auadi.ii.  .le  deux  niaiiicres  radicalement  différ.  ntes,  soit  ilana  de»  nioules 
ii'!;;'.l-.  soit  Mins  an'un  moule,  s.kis  la  forme  qu'on  ap|H-lle  en  AnjrN  terre  ".•ottaKc 
'■'I       (iMi.lio  de  .•liaum..rel.      (  ,,nime   nous   savions  que   nous   n'obtiendrions   pas   1rs 

" ■;  '■'■•■•iiHiits  par  .es  .1,  :,x  mani.r.s  ditf.'r.  iit.s  de  cuisson  du   pain.  et.  comme  il 

i.Mis  .  Mit  mil  ..s-il  le  de  f.iirc  t.au  nos  t«A:iia  .lis  d.ux  numi.'res.  nous  avons  adopté  un 
i.vpr  inlerm.-.liaire  .1.-  pain  :    nous  ciiiM.ns '' 
l'iiuli'ur  éKiile  à  .iivir.  m  nioiti.' 
iiM  lii.'  de  juf|i  r  .1 


ri     -r 
Il.llll 


I.    ii.iiii  dans  un  m.jule  en  l.r-l.lanc  d.'  pro- 
a  li:iui.ur  .l'une  mi.'lu'  onlinairc.     ('.ci   ni.us  met  à 

'" >rt.iiii..  mesun-  .|.-  la  capacité  d.;  levé^.-  de  la  piite  «upportéo 

.'.i-  un  moule,  et  aiis-i  de  sa  t.  ii.laiice  à  -'éten.lre  quand  el'le  n'est  paa  ainsi  supportée. 
Ii.n.-  .•es  .■(.i,.liti..iis  la  forii!.  du  p  liii  .léiHMi.l  en  partie  .le  la  f,.rce  ,1e  la  farine.  Les 
I  iiiu.  >  taild.s  it.hIu,-,  „t  .1.  hi  par,,  .pji  a  un.'  t-n.lan.v  à  -lé!  onler  du  moule,  Undis 
■I  .'■  la  pat.-  fait,-  av,  ,■  ,|,-  far  in, -  loi-i.s  se  fient  l.i.'ii  .-nHemble  et  l.jve  sans  s'étendre  en 
l-iï-nr  .1  un,.  .|i!aniii.-  .i|.|.:r.-i  dj...  T,,..  „,i..|„.  fait..  ,1,.  farin.'  .!.■  .-e  que  nous  pouvons 
.il'l"i'i-  iiiw  !■  r.  I-  'd,':i!r.  -.  ::,;t  .l'un.'  liant,  ur  appr.'xiiiialiv.  m.  ni  .'ftale  à  son  diami'tre 
•ru,'  -|.!.,'r  lin.'.  l'ne  mielie  fait..  .le  farine  extrêmement  faible  lèverait 
1  I»  II.  ju-d.  s»us  .|.-s  l.or.ls  du  moule,  d.-  sort.-  .pi.,  sa  hauteur  serait  à 
!■  M  |...--  la  iiirni  •  .pi..  ..il!     .lu  moule,  tan.lis  .pi.'  ron  diamèt.-e  s.Tait  égal  à  celui  du 

mu,!,.  ,,u  un  i  eu  plus  ;.raii.|.     Dans  la  prati.pi, trouve  que       quotient  de  la  hauteur 

■  I.  la  ii.i.l».  par  le  .liamttr...  lors.pi'nn  empL.i.'  resp,-.,.p  ,1,.  ni<.ule  .lécrit  ici,  est  ordi- 
i!;.ir.iiient  ..oinpris  entre  .<iO  et  .7:?,  la  haot-.ur  -l.s  miches  variant  entre  42  et  60  milli- 
riit'tres  et  le  .iiamètre  intro  75  et  Ss  millimètres. 

ASF'K.  T   I)K    LA    CRofJTE. 

Les  chiffres  de  crtt,.  ....loniu.  sont  déterminés  par  l'examen  de  la  croûte;  noua 
rr..n..ns  pour  t.vp,-  i.léal  une  croûte  parfaitement  uniforme  et  en  forme  de  dôme  ré^- 
i!"!-.  Nous  e.  iisi.li'.r..ns  .-omme  déf.ctive  une  croûte  crova-ssée  ou  irréptdièrement 
îi.luiée.  Ix>  chiffre  lnO  in.li.iii..  une  croûte  excellente  quoique  pas  absolument  parfaite. 
D  ms  qoel.pe  s  cas  on  iKUt  .Joriier  me  marque  allant  jus-iu'à  105.  Le  chiffre  70  dénote 
11..  ..puite  extrèm..ment  (léf....tueus..;  tandis  que  les  chiffres  entre  70  et  100  indiquent 
iiv.rs  degrés  d'excellence  entre  ces  deux  extrêmes. 

TEXTURE. 

I-c  chiffre  en  rapp.irt  avec  la  texture  est  aussi  nécessairement  empirique,  par  suite 
1     la   diliieulté  évidente  ipi'il   y  a   à  mesurer  et   à  exprimer  exactement   la  jfrosseur 

■'■'"•"■  'i<"^^'nt  p.  tits  trous  du  pain.    La  texture  idéale  est  une  texture  extrêmement 

'ne  l't   prrfiùtement  uniforme.      l'n  nnin  nui   norai»  uns  ♦«!!„  >»->..._ _.;*   

■v.'ment  facile  à  couv^-r.  et  il  «er.it' facile  d'étendre  ïe  beurre  dessus,  même  s'il  était 
\tr.^uemrnt  léjr.-r.  T.  Krosseor  des  yeux  dans  le  pain  n'est  paa  toujours  un  bon  in- 
ii.-..  .le  la  légèreté  .l'.i  pain;  car  les  ltos  yeux  ont  souvent  des  parois  très  épaisses- 
'.autre  part.  lnrs<iu'o.i  fait  usai'.,  .le  farin.-s  ..xtréraement  fortes,  bien  que  le*  ye»x 
!.iiiss..nt  .-tre  très  petits,  les  pan-is  ..,  sn.,f  si  minces  qu'il  faut  trè«  ih-u  de  pâV  "pour 
pro.luirp;  une  mii-h"  d;ur!  trros  vnl„,n"  L-i  textur-  est  une  question  de  Oon«idérabl« 
iîiiportanoe  et  qui  présente  de  très  yr-'  •'      di'''prence8. 
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Ia>    ..1,,,., 
«oi.'iii  .l'ii 

pu-',   Il  II 

o|i>i  r\,ii  h 
di-  I  iriu.  . 
sur 
d'il  11 


i-|., 


COI  I, Kl  H   Ht   \.\    MIE. 

ixi'iiiiinis  lu  foiiliur  di-  la  inii-  du  |i.iiri  -uivunt  une  échMIp  ciniiirifiiie  aiwez 
it  11  lli  i|iii  1111I1-.  •■iMi)lo.viiii>  pour  l'ii-iNi-i  ilf  lu  iToûte  et  fxiur  la  texture. 
wilmii-  -m  la  l'iuliiir  s"iit  iiriM'HMiiriimiit  dirticili'H  lirMiu'il  faut  qu'ellei» 
m-  fiiaiiili'  I  AïK'tiluili-;  iiiiii^  iiM  |»iii  an'cplrr  loi*  cliiffre*  de  «i-tt»'  «'oloiinc  avo<* 
•  II'  ili'  c  iiliaii  !•;  .  ar  lU  repri's  •iitrnt  dmia  cliaqui-  ras  la  rnoyciino  de  pliisipiir-* 
ri-  iiiil''|ii  iidaiili -.  Kii  «t'urrai  nous  puiiilioin  i-haque  jou'  S  ou  10  i^ptri-s 
■  11-  -i.iti  i{iii'  ll•>^  ipli^rvaiiiiiis  sur  la  i-"iiliiir  aiini  que  oolIfH  Hur  la  tcxliin-  l't 
•I  df  la  rr.iùti-  (i|ui  sont  toutes  faites  pur  coiuparaisou  et  non  par  mtiurage 
1  -|H'ii'^    M. m    |M->alileiMi'Iit  dignes  di'  eoiitiaiiee. 


I.e 

la  fini 
(••i-  1111 
f-'iainl 
I.I.I.  .., 
Vol'illli-, 
ei'  |i'..i  ■ 
eiTtiiiii- 
d.p.i--'  r 
ri-ij'ir  r 


IHHl-.i:   lit.    I,\    KKll.MKVTATlON. 

'iii'li'i'  d II I"iii lit  ■•oiii|inrati\iMiiiiit  |)eii  de  valeur;    ear  In  duri'-f  di- 

m  iii  II  v.irie  dinis  .iitTi'r.  iits  •  a-  par  l'etTi  t  de  divcrs<-3  rai  ><•«.  Il  faut  qiielnui- 
I..II1.'-  I,-  liriMi-ntmi  11  afin  i|u"iiiie  l'ûti-  très  forte  ait  le  temps  de  prtindre  le  plu-. 
111-  'l'aiiiri'S  Cl».-,  la  raison  d  um-  Iomkuc-  l'erini-iitatioii  si  ru  la 
iite  l'une  iiiitt-  ijui  ne  peut  .iprès  tout  alli  iudn-  iiu  trèsKraiid 
•  l'c.in  .11. .lins  il  faut  de  iiiiips  i>our  la  firiiniitation,  si  rmi 
l'iii'  pati'  .■oiii|),i.t  \t-vr  ordinairement  'ri"-  lentiiiieat,  et  dam 
I-  ajiiuler  davaiit;':,'  d'eau  à  enuse  de  la  tindauee  de  la  pâte  i\ 
lu'iiii  la  ri'iid  trop  d.'lii'e.     Ave'-  d'a;itr.s  farines  on  ne 


iiiiii-  ]tos-]liii-; 
iii|  ai  .l' iv.  m   lit 

l'In-  .  h    ijo.l 
la  iiii"iir  tariii''. 
i';i~  "11  lie  |>ciit   |p;i- 
rd-  d'i  iiioiili 


■,  I,. 
lell   l'i 


faire  une  pâte  déliée,  ce  ipii  rend  l'aetion  de  la  levure  plus  rapide. 


.\|i|-i'>     .Il    dl-     ijl  s 

li'.ii-  -ii|-  il  -  diM  r>  . 
d.'-irer  i|iii.  Il  l'.ir.i'  l> 
n-siv  o.diiiaire  que  1' 
lie  I  "iiiparai-iiii  dans 
V!ir  1-  fait  ipi..  la  f, 
di'\  iiiii  1  " 
piiiit.    ;i| 


I-i  i|| 
laapn' 


Il'il    I   Wi.I.lll  , 


|UI 

itIVr  II' 


dr    I. 

us  viijlle.     On  preni 

it   un   autre  p.mr  li 


laldiMii.x 
ariii-lêre-!   des 
iiilaiiuère  do  e 

n  ad  pe  ui  e  f  r  ni-  enaini.-  tyi*  et  qu'on  la  pr.  i;ne  comme  terme 
|i-\aiiii!i   de  'ouïe-   1.'-  autre-    farine.-;   ..n   |».rd  alors  souvent  de 
'■'    ■  '   tvpi    elli-mênie  peut   ehanper  à   meaure  qu'elle 


ontiennent  plusieurs  eolonnes  d'obserra- 
*  farines,  or   voit  olairenient  qu'il  est  à 
iai|U'-  l.irine  <oit  exprimé.,  numériipiement.     Il  est 


i|iirIiliii^fois  UM  érhaiitilloii  eoniine  type  pour  les  blés  de 
-  liés  d'hiver,  -ans   faire  aiieiin  efTort   pour  amener  les 


d' 'IX  l'a  luéiiie  tvih'  de  eoinpnrai-ou  oi  <ans  rei-'oiiiaitre  le  fait  ipie  dans  ehaeun  de  ces 
a  dl'  In'.;  L'raiid  -  variati.'ii-.     I/'-  exprri.  iieos  dont  nous  rendons  compte 


j;i"ii|  '■■ 

ii'i    l"iii   Irè-  elaireiiioiil   voir  ee-  variations  et    f 
lariii'     'li's    Idé-     d'iiiver     r-t     plus     forte     i|ui> 
(jui     fait     reç-iortir     la     futilité     de     l'aneienni 
e-t      iiii|M'ratif     'l'éldilir     une     éeliollo     ,\<-     for 
e.iix    i|\ii'    non-    doiiM'iiis     dans     les     tableaux 
dl'     -ortr    ii'i'on     piiissi'    con-erver    des    doeiiments 
do  l'hnqui'  éeliantilliin  de  farine,  qu'on   soit  à  menu 
dl-  difTéiiiite-  farii 


nt  voir  aussi  qnp  dans  certains  cas  la 
celle  des  blés  de  printemps,  fait 
elassitieation.  Il  nie  semble  qu'il 
!•  baser  sur  des  chifTres  tels  que 
intitulés  ''Essais  de  panification  ", 
précis  sur  la  force  boiilanprère 
le  comparer  facilement  la  valeur 
et  iiu'on  abandonne  l'emploi  de  farines  types  comme  fermes  de 
eoiii[iarai-'.u.  Ainsi  que  nous  l'avons  déjil  fuit  rcmn^pier,  on  emploie  quelquefois  le 
terme  •■force"  en   rapport  avec  l'absorption  d'eau  seulement.     Toutefois,  dans  l'usafre 

Kéii''!""! terme  onibrasse  [«'ut-être  tous  les  facteurs  dont  nous  nous  occupons  dans 

co  bulblin.  On  peut  en  quelques  mots  définir  la  ''  force"  dan»  la  farine  comme  étant 
la  capacité  ,!'ab.;or!.cr  et  de  ntenir  l'=a:i  "t  de  produift^  iine  trrossc  miche  d'.ir.e  u.nne 
hauleiir  (même  si  la  pâte  n'a  lias  été  supportée  par  un  moule"),  d'une  texture  fine  et  k 
eP'âtc  uniforme  et  réLMilicre.  (Vtte  définition  est  peut-être  un  peu  plus  larpe  que  le 
'rii-  .|u'on  lui  donne  eénéra'empnt;  mai»  elle  exprime  assez  exactement  les  caractères 
d.iit  un  boni  ini.'er  ordinaire  tient  compte  quand  il  juse  d'une  farine  quelconque. 
T'.nir  estimer  la  force  boulaneère.  nous  nous  sommes  L'uidés  d'après  les  chiffres  des  six 
premières  colonnes  sons  le  titre  "  Kssais  de  panification";  savoir:  eau  ajouté*,  eau 
retenue,  volume  de  la  miche,  forme  de  la  miche,  aspect  de  la  croûte  et  texture.     Les 
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iifs    11  HT  m    .|ii,  l,,ii,.f,,is   au.iiMo   r.lation   .'iitre  oui,   U 
'|ii''i  I     >  11-   liiif  |»witi  m  si  >ul.or.l"iiiitv  qu'il»  nffecte- 


I" 


'  lii'.i'-    il.',    lii!",    ivi.l 
"■•'  I'  '■  •"•'!n  un  .i,  nu  r.i 

'.";■'•'   '"'"•   '•■  'I"  r.'  au    ..  ,..i.      Ami   ,1..   I.M.r  ,|.,nn..r   lMai..,rtan..;   r.'lativo  qu'il. 

'      ■        --r    n,,,,s  1..,  ,ra„„n-  ,ionc  -„n,n...  Mii,  :   1..  ..liitfr.  do  1«  prc^mière  colonn. 

-  "•";"•'•■  "'"""■,  ■-  '-^  -■-   '■  '"i  •!'■  1.'  ''-x.wm.  ,....,.x  n..,.„„..).  nou.  le 

■     ■  ->  par  o,    n,M,-  ,,..  ,.|,,„;„.  „.  ,us  !..  ,.l,.,rr..  ,Iu  voluni,.;    „,aH  multiplions  par 

'      -1  Mtfr..  au  «,ij,.,  ,1,;  la  ,„n |..  1.  „,i..l,...  ,,„r  .'  ,...]„i  xprim,.  IV.  Kvt  ,|.    la 

.M      ?M    ..ri^^n-"   '"  '""/"""^■"'^■J^'  "-'"n..     1...  ,,n. 1,.-  ,.hitf.,..  qu'on  „Ui.nt 

■■'    "    '      .K^ii  ra   ,.,,„„.ns...ntr..  l.r.iK),t   l.T.-r     T„  ,,  .  ,■  .|„.||..  , lii.Tn.s  musm  .•.|..v,-.« 

,  ,  |„.||,.',V   ;;',"";'"  '"    ^'  ;■'■'"'  "•"  ■"^''"  ■"""  "'•  •    '■'  -'  P"">-qu,„.  .,in  ,l',iv„ir  une 

'■-    'l  tlV.    .,       ''       •""  '    r  ■■^''"'^'5«.-  '■>  'I"  ''^'i^'  ■■—-•Ml-  „„  p..,i   !,M  .|itf,-.r,.n,.o.s  .ntre 

,,;'■'""'■  ''"  ''."'"'^  ^.  l-.t  ur,linau..,i„.„.  ,|,,,ui,  .  nviron  70  ju,qi,  a  l.H).  ,„„!« 
MU.,  1,  ,|,.pM,,,.r  ...s  linutos  dnns  k.  .l,.„x  .,.i,s,     1...  ,.|ii,rn.  m  n-  n.pn.s.nf.  pa,  la 

'         n,.,.  f:,r  ,,.  ,1,.  ,.  p.,.    ns  inf.rnnr...     D.s  f.,i„..s  ..x,- ,,,:„nn..!l...  pouvant  r-.v'oir 

I,::!,:':::;:!:,,.;:;:"''""  "  '"'  "^  '""■•"■"■■^  -  ''■ ^  •''-  ■•'•''^-  -"  ■- 

'  ■■•imi.  j,.  V:n  il,^jà  ..xpliqu.-  c.n  parti...  un.-  f.r,-..  .  x,v,MVe  ,lai.s  ,„,..  farin-  n'est 

I  •■  "•  l  1  pa'.-  .,.-;..  on  fait,  no  produiront  p.,  „.nj„ur.  du  pain  do  la  nioilloure 
.'..■.  .t  oïl,.,  n..  ,-„Hv,onnont  pas  pour  la  ,.n„ro,,,„n  do  pàlKso-i,-  ,lo  «âtoaiix,  de 
hi>,  :,ii-  ~„,|,,  ,.to.  I  ,„•  ^-r.ndo  part,.  ,|,.  o,.  ,,:„  s,-  v,  ,id  on  Canada  >„„.  lo  nom  do 
(.^r,i..  a  ,.„i.,,.n..  ,..,  ni  ntlquo  ù  o.ll,.  ,p,'on  vond  pour  la  fal.ri-ation  du  pain  ot 
•'.>-.,  du  .liitoii  du,,,,  for-o  conMdôraldo.  Coci  oxpliq,io  on  p:,r,i..  r.,„np,.,i  la 
l'.".—  1  oana.l,,.,,,,,.  na  ,us  ui.o  hmito  roputntion  m  f.it  ,|,.  qualito.  Quol,„„s 
.■,.i.u,.,-  v.uit  nain..  ,:,„|„  a  offrir  on  vonto  nno  niarqu,  partiouliôro  do  farino  lorto 
-m.;,,  ,,,,.,,  ,1,.  la  ,,1,,,  ,.x,.,.llonto  .pmlitô  ,K.iir  faire  -,oit  ,l,i  pain  -;,,it  do  la  piiiissorie— 
:--r,,on  a  p.u   pr,  ,  au-   fotid.-o  quo  .i   quoiqu'un   prôtond:,it  avoir  un  ohoval  .,ans 

-  -,1    .,    la    lo-,   .■ouinio   ,.h,.v:,l   do  oour.o  et   oommo   ..|i,.v,.,l   d.   trait.      Il   ost   l.osnin 
•     ,v-  ,T  Mir  la  roalito  du  fait  qtio  lo..  hlôs  los  plu.s  forts,  t.  Is  quo  le  Fifo  rouge  cana- 

„  ,l,r.  .ont  d  utio  ,r:,nd..  „„l.to  pour  .-.ro  nudô. l'a,,,,,.,  ,,,,-,,  ,„;  ,„anquont  de 

.   ,oo,  ma  s  quo  lo  p.,M.  lo  meilleur  ot  lo  plus  sain  o,t   fait  avec  do,  bl,%.  ou  avec  dos 

-  .,:.  ■  do  l,Ks  d  une  0.00  uti  ,.„  .u  do-.  „,.  do  !a  limito  sup  Tioure.  tnn.lls  quo  pour 
.  ,a„..orje  ot  la  ■■ontoot.on  do  f.atoa,ix  il  fa,i,  ,1,..  farines  plut.'.t  faibles,  riches  en 
";■'■•"■     "11-   I".;  oxomplo  que  ool  ,..  quon   ol„ient.  ,l..ins   l'Ontario.  ,)u   Idé  ^>aw^w" 

;"  V       '   ,;'  """■'■'  '"■■"■''■"  ''  '"'■'■■■  ''"'  '"^  -  '"  i'"^  P»rtionli,rou,o„t  fortes 

.a  tanne  d  une  prand,.  force  est  ordinaire  nont  un  r«>,i  rare  sur  les  marchés  du 
— „d,  er.p.ir  eo„sé.p,on,.  o-.  en  pénéral  eot  V  à  un  prix  trè,  élevé.  Il  y  a  toutefois 
•w  oa.  ou  dos  osi^cos  de  blé  ou  de  farine  .léeidément  faibles  se  vendent  à  des  prix 
■las  01..V0S  q,..  d'autres  d  une  .^rando  forée.  .  'os,  purement  une  question  d'offr^erde 
■'„■„.:  .1  est  d.:no  important  do  se  rapi^lor  que.  bien  que  le  blé  le  plus  fort  ou  la 
•    .n.o  1  ,  plus  forte  rapportent  or,l.,iair..mont  los  prix  les  plus  élevés,  oe  fait  est  preuve 

'"r  '  "^'t'vomont  rr-os  et  qu'ils  ont  de  la  valeur  pour  être  mêlés  avec  d'autres 

..■.,,-  11'  n  lias  ipi  ils   .,.nf  bons  i>our  los  usages  du  ménniro  en  ir.'nér»! 

I/.oi„.lJo  lie  la  toroe  ,pio  nous  employons  ici  demande  quëlqtiès  mots  d'explication 

-  .  .  .fains  cas  nous  exprimons  la  force  do  divorces  farines  à  pr-u  près  par  le  même 

n'y.     1  -1  .:„.  o-  s  fann  s  soient  réollo-nont  do  .-nr-netéros  différents.     Mais  ceci  paraît 

■     .,1  v„abl..      lar  ox-mnlo.   une   farin.    faible   qui    contient   tine   forte   propArtion 

.un  d,.n  et  tios  ,..,,  do  ^'uten.  est  très  différente  d'u,K>  farine  faible  qui  contient  une 

-it.te    ecsid  rid.V   do   f^luVo    très    faible;     ot    cependant    toute,    les   deux    peuvent 

.     ntor  lo  nionio  ohiffro  dans    'éCoIle  de  force.     Ce  dernier  «...ir,,  de  farine  est  ^uve^ 

.    ..nour  au   pro  o,or.     (  ne  farine  riche  on  amidon  donne  dos  produits  qui  ont  une 

-  ...laneo  marquée  a  som,ett«r;  mais  une  farine  qui  contient  une  fcrte  qnanti  té  de  trè^ 
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piinTi  L'Iiiii  11  •l'iruii-  il<'S  pr'Mluits  f|\:i  Miiit  pliii'pf  coriin'i-^.  pt  (»\  ne  |ioiit  on  fairp  du 
|>.iiji  ;!--•/  I' _'!  r  piiiir  c'Ontri  liiiLiiu'cr  ci-  (Irfimt  ("est  cp  que  iiniis  ritidniis  plus  clair 
\i.n    UN   'S'  riipli'   f|M'ciliciuu. 

Mil  M  rr;i  il. 111^  li>  tulilriiiix  ipii'  li'  lili'  (iim-i'  III  11''!)  :i  iipriti'  iwiiir  l;i  l'.iri'<-  In 
iiiiinpi.  -«l,  iiiiiilis  ipu!  lo  I):iw-iin'H  <  ii.l.lrii  (  liaff  (ii°  l'I'J)  a  rr^ii  -h'uIcmii  ni  Tu.  \j-  M»' 
(il..  -(■  Il  (liiiiiK'  l."i.'>ti  pour  rcnt  di;  j;''"' 'i  ~' ''.  '  <■  '•■  l'^iw-on'^  (I.iMim  f'IiiitT  !•.."•.'.  pour 
«■iiil.  ].i  |>;iiii  fait  ;ivi-c  i-is  lieux  (-.pi'iT-i  ih-  l';irilic  l'tnit  pn^i|'  c  liliiiliipn  i  ii  luit  (If 
V"!  Il  Mil-;  iiKiis  l'i'liii  <\i'  I>aw.-.im'B  (ioldrii  ('li:iff  ('tait  de  I  (viiiiMuip  im  illcur.  i|iialili''  que 
rmilrc.  Oïl  [Hiit  dire  (pi'cii  sri'iK'Tal.  I<ir8(pi('  deux  faritu  s  -"M  ili  i<r>-i-  l'irdr,  on  jK^if 
f.iirc  (II'  imillinr  p;iin  avir  la  l'ariiie  qui  coiitiitit  le  moins  di  tfliiti  ;i.  Il  y  a  lniitcfola 
<)rs  pxi'i'i)lion:<  à  ccth!  n'gle. 

VAl.Wn    l>U    l'AIN. 

Il  faut  ititrndro  ce  t4>rinp  sculpineut  diiiis  un  spns  roniuK  rcial.     I.a  farinp  idi^alp 

MU    puini    i|,     vui'   .  uiiiiîiiri'ial   doit    [xi^^st'diT   iiiio  t'randc    lun-i    il    itn     d iili  iir    trî- 

l'I  iii'li.';  par  v  iti-,  une  f:iri/ii'  do  force  i-eiiliincnl  nin.Ni  niio  ou  a~-c/  I.omim'  et  do  ooiilcur 
jauiio  UN  p  11  I  rn  i'.  :  m.  il  dans  le  coninicrc.'  un.'  tro-  taililo  valivir  puir  la  l'oiilaiiiioric. 
(|||m;i|u'i  n  nalil''  'Mo  l'Ul  d'Umi':'  do  iiicillour  ;iaiii  quo  qm  Iqui  ~  uni'>i  dos  farines  les 
plu-  fi.rli's  it  II-  l'Ius  Maui-his.     La  r(_'ronto  adoption  di-  iiii'tliod  ~  i\f  l.lani-liiincnt  par 

lica lup  do   1111  uiiiiT-"    ta>t   qu'il   o-t    tri'~   ditlii"li    Ai-    iuiicr  di-   l'iiuportanoo  (]u'il    faut 

utt.iclior  h  la  ooiilour  <\i'  la  fariiio.  piii-quo  la  ti  iiil-'  jauiio  prononoi'i>  d'uiio  fariuo  peut 
iiiaintoiiant  l'iro  oMti-^idi'TaMoiiii  nt  ni-idilii'o  p.ir  lo  lilanoliiniont.  l.o-  oliilTro  jiar  Ks- 
quoli  iioii~  l'Vpriiii'  Il  ■  la  Moiiii'  il  1  poiii  d;iii~  1-  liiillotin  ont  (''■t(''  olii.uin  en  divi-^ant 
p.ir  t  la  dillôronoo  oiitro  lo  oliiti'ro  d.>  la  l'i.i'o.  I.oiilanyi''ro  et  cidui  do  la  eoiiloiir  de  In 
niio.     l.o  produit  a  on-^uilo  ôto  ajuuti'-  au  iliilln-  do  lu  force  binilaii^'oro  on  l.ion  t  n  n  t't('' 

^-ou^iiMÎi   -uiv  :n!   quo   lo  oliitVro  do  I; loin-  ,h-  la   iiiio  était   plu'*  ■  ii   iuoin>  ôl.vô  ipio 

oi  lui  .lo  la  foroo.  Avoiw  non-:  ain^i  attriluiô  une  valeur  trop  jrraiido  ou  trop  faible  à 
\. iii'  ur  du  pain  ;     (  "o-t  •■.•  d'iiit  eliaipie  iiidi\  idu  pourra  doeidor  pour  liii-ini"Tne. 


SSM:1  I[   KT    \ALKIU    M    lltniVK   l)V    \'\\S, 

On  p.'urrait  supposer  que  la  saveur  et  la  valeur  nutritive  du  pain  sont  les  ileux 
point-  II-  |ilu^  iinp  .rtaiit,-.  pour  la  dc'terniinition  do  son  prix  de  vente;  mais  il  faut 
adnieltro  qu'il  n'en  e-t  null.  iiieiil  aiii>i.  L"  pain,  ainsi  que  maint  autre  artiele  de 
comiiioree.  is'  jiij.'é  -urtoul  d'après  -mi  appareiioo.  ."^u  valeur  nutritive  ne  parait  avoir 
uueune  iiitlueneo  i|uolooiiipie  sur  le  prix,  et  .--a  .-.avour  a  au>si  ordinairement  peu  d'im- 
piirtanoo.  piiiirvu  qu  elle  le  -oit  pas  exln'rnenient  aifire.  La  supposition  nnlurolle  que 
l'on  iiiaiii;o  du  pain  -idt  par  plaisir  soit  pour  se  nourrir,  parait  ("-tre  ineiirreete.  Quoi 
(pi'il  i-i>  -ut,  la  -avcMir  i  >t  un  l'aoteur  <i  ditlieile  à  oli-i  rver  et  à  déterminer  avec  exucti- 
tuili.  il  ilpiiidant  telle  ment  de  l'état  pli.vsiipie  de  l'olservateur,  (pioii  fféiiéral  uous 
n'.iv  on-  iiiilleinent  e»ayé  de  le  déterminer  dans  la  pn'par  iti  ui  de  ce  liullotin.     Dans  la 

seeoiido  partie  di Iiulletin,  on  pourra  voir  d'in;éii  >-i'.iiii     variations  dans  la  valeur 

aliinentaire  des  dilTérentes  farines.  San-;  auoun  doute,  toutes  autre-s  choses  étant 
égali  .-.  .elle-  ipii  ooiitii  ma  lit  la  plus  fort  pr'u.  fiio-i  d'albuiuiiiiuilos  sont  celles  qui 
OUI  le  pui-  de  valeur  pour  la  boulanfrorie.  piii-que  les  albuminoiiles  sont  une  forme  de 
iioiin  tiiio  plus  eoûieuse  que  l'aiLidon,  Lis  l'.i  ire-  piirtieulièreioent  riches  en  albumi- 
iioido»  ondiii-  îii  'Il  s  pains  à  er.  iile  do  <  Muleiir  p  ;i-  roiicée  ([uo  l'el'es  o.ui  ccmtiennent 


t,.,,t..f,.W  l,,,Q., 


lo 


•■::  !i;::'t!oîî  d'aî!îi;l"î'..     Aiîîsi  ooo   ie  !';!!    f:î!t   remarquer. 
•  •  M'u'  le  nu'ilité  et   qu'oi.  le  poo*  p'r  '  lOi-éipient   faire  un  pain  très  léirer. 
-q  le  d     faire,  avec  dei  farines  cxeeptionnellemi  iit  riches  en  ^.duten,  une 
i  i  un  po  1  trop  forme  et  piu  a)>i>i't;-sint.     t'n  pain  <pii  e:  i  seiileniimt  d'une 
.•  o...  devrai:   ê;-o  un  peu    friable,  de  M.rte  (ju'eii   le  niauf.'eant  on  puisse 
.!i.-se-   en    petites    pirtieide-    [lour   que   la    di«estioii    en   suit    plus   facile, 
•      i,  iioiV'r'-  la  supériorité  th'-riipi,'  de  leur  valeur  alini'iitaire,  ces  forinea 
i'iibie     ;ui  .'lit  une  fort'-  tpoeur  en  t;!uien,  ont  probableiiu  :it  moins  de  valeur  pour  les 
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'iii:i'8  •.r.liMinrrs  (h  inoiiin  ,r,*tri'  crnplov 

fnrillr-.    qui    !■,   mi,  1,11.     il    iIlHMIllaLT    ll'lllllii 
lilCll     liu'llll      III'     |,;|i, 

vrili.  i|:iii-.  br:iili'.>ii|i  il(    I 

Cl  lli-.s  i|iii  (iiit  In  plus  ili'  -ilviMir, 


■<  .liiiix  .|f>!»  inflaniresl  qii««  qiielquamnM  àm 
II. 
|)iit-,'trM  !.■  |)..m.r  loniiiip  iin<>  Wl'Ii.  nbivilii(>,  il  paraît  êtn 
i|ui-  1rs  fariiiis  les  plim  ricliea  ni  alhiiminoidei  sont  auMi 


\\mi:\i:t  AHmsiiKKs  ks  ^fenl^:s  simavt  lki  r  roniE  uoi  i.an<:kkk.,  i.e  v 

l>E   l'AIN    KT   I.A   KOHMK  HK   I.A    MICIIK. 


OLUMB  Dl  LA   M IPHB 


L.iinl..  do3  df'nx  tnlil.MMN  .|ui  portrnt  ..•  titre,  fuit  v„ir  qu'il  v  a  en  général 
rns-uM.  lin  nt  .1  ..tcrd  iiitr-  l.s  .■l.itîr.s  .le  la  f..nv  l.„ulai.g^re  rt  vvux  d.i  volume  et  da 

Ui  fiirm,    .,.  1.,  iMi-'li...     Il  |H.„t  ,l.r,e  .tr.-  ulilr  .|-,.s,uy..r  iiii,    ,l..s8,H,.:,ti„i, roxiina- 

tiv  ,1,.,  irlmntill.,,,,  ,1,.  fiiriiH-  siiiviint  l.'ur  Cr.-.-  n  le  voluiii.-  ,|ii  pniii.  .1..  v.rt..  que.  ai 
(luclqu  un  n."  .1.  siniit  pas  .iniilny,  r  lu  iiirtho.1..  diVrit.-  i.-i  |i.Mir  .l.-teriniiier  In  force  il 
pin-sc,  piir  la  Minpl,.  fiMisiilrnition  .l.-<  chiffres  d...  vi-liiinc,,  v,.ir  lu  relntinn  intre  ne» 
propres  n'-iiltiifs  et  e<'ux  .lue  nous  pid.lions  i.-i.  Voi,.i  les  »fr..i)p,.M  d'upr.'s  notre  classi- 
fi''iiti.iii,  .pii  n'est  iu'<.-.snireiiiiiit  pas  d'iitie  .xn.'tilii.le  risouniis*' : 

Tr.s  f„,l,!,:i.  F..rii'  l)Ouliiii«<re  au-iles.soiis  de  70,  ou  volume  au-desHoiig  de  400. 
f'es  fnriii.'s.  si  ,11,.,  sont  rielus  ,n  uiiii.lon.  iMiiveiit  être  très  utiles  pour  biseuita  soda 
et  autres  luifs  sp.'.'inii.T.  Si  ellis  î^ont  riches  ,n  jfait.'n  ou  doiv. nt  s.Tvir  à  la  fabrication 
du  pain,  il  f:iut  les  iiu'Ianirer  avre  une  proportion  eonsi.lérable  .le  farine  plu.s  forte, 

F'iihI.s.— Force  b.iulaiiBère  70  à  79.  volume  400  i  42!).  Souvent  .le  la  plua 
ex.'.ll.nte  .pialité  pour  gâu-aiix,  pitisseri.'.  biscuiU,  etc.  Bonnes  aussi  pour  mélange 
nvee  farines  très  fort. -s  pour  fabrication  .lu  pain. 

.V<.w.  nio.<.— F.irc."  boulanpre  SO  à  *<«.  ou  volume  430  à  440.  Ordinairement 
bonnes  [Kuir  presijue  toutes  fins,  excepté  la  fabrication  de  pain  très  léfrer. 

Fortes.~FoT<-e  boulantrère  s7  à  9.3,  ou  volume  4r.O  à  509.  Farines  pour  toutes  fins, 
bonnes  pour  ménages,  où  l'on  ii',inploie  iiu'un,>  .seule  espèce  de  farine.  Ix"s  plus  fortes 
farines  de  ce  groupe  sont  quelquefois  utiles  jiour  mélange  avec  d'autris  plu»  faibles. 

Trèj  folies.-  Yon-p  boulangère  94  à  loi),  ou  volume  510  à  550.  Bonnes  pour  là 
fabrication  de  pnin  très  léger  .•!  jKiur  mélange  avec  «l.s  farines  faibles. 

KTceptiorinclhmenl  /or/c.?.— Force  boulangère  au-dessus  de  100,  ou  volume  au- 
d.^sus  de  550.  Ttiles  surtout  pour  mélanges.  Si  on  les  emploie  sans  mélange  pour 
la  fabrication  du  pain,  il  faut  faire  pain  extrêmement  léger  atin  d'éviter  qu'il  ne  soit 
coriace. 
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TABLEAUX. 

Suivent  snus  forme  ,1.'  tableaux  les  ré.sultats  de  notre  travail  sur  les  différente 
échant liions  .!,  blé  et  .1.-  farin..  Nous  avons  pensé  qu'il  serait  plus  commode  de  pré- 
senter les  tableaux  réunis  en  ileux  groupes. 


l'REMIER  CROUPE  DE  TABI.BAUX. 

Le  premier  groupe  de  quatre  tableaux  préeeatc  le*  chiffrai  obtenu»  pendant  l'hiver 
de  1905  à  ISOO. 


1.  Essais  nr.  moitubk,  dw'cinhrf  1905  à  janvier  1907. 


•SE! 


Si 


Vari.-ti-, 


la  recoitp 


9."i    Ad. «nc«  (jauni), .  Ottawa   190.' 

87  |A»«iniiH)ia \tfitaw;t.  Mati., 

81  'Aurora. 


M  , Colorado   n*  M. 

90   (iatiiipau 

«H    Hnron  (choiiii). 


9S    rjnitrl    ... 
83    Kifp  r..u>;<-  H 


86 


tpn'îr»' 
dur     . 


(  )tti4wn „ 

1 

Colorai  l'i    

Ottawa  190; 


N'fcpaw  A 


81     "l'.llow   Clo-, 


91  9  .r  3 
V2  ■riiik.\  u. 


Kaii>ai 


3       j_ 

0&  e 


Ib. 

Mi 

'il* 
63 

62" 

59 
61i 

62i 

0^ 


Mi 
59i 
60^ 


il 


Graini. 


Farise. 


10 

13 
lOi 

10 


GranuIeuxeJauDâtrr. 


Tendre,  hlanche. 

Un  pini  (fran.,  crème. 
<(ranith-tiH**,    couleur 
crème  foncé. 


ApRez    fJurs,     épais, 
roujfe  foncé,  frait. 
6J  jDurH,  un  [jeu  ternen. 

I     jaune  terne. 

iÇè  ^ 

Oum.  roiijfen.  i'|iai>' 
(wur  moyenne,  jou- 
leur  paa  fraiche. 

...    Tendre,  Planche. 
llutK,     oHiHiz     épai»,  Gr«nuliu»e,    couleur 

couleur  pan fralchdj     crènie, 
Tre.<   t«'ndre«,    ùpaiMl'n  peu  granuleuse. 

rouife  iKile,  fraiB.     j 
TK'K  durH,é(iaia,r\jiige  Granuleuse,    couleur 
foncé  frai».  crime. 

Granul. .crème  foncé. 

^    K|wi-..  arisezdur».        Tendre,  blanche. 


13 


'(irrx*,    tendreji,     oou- 
lenr  terne. 


Abw '.   tendre,    blan- 
che. 


IVtil»,  durs,  couleur  (Jranuleuse,    couleur 
'•■"'e.  I     crènie  foncé. 


+  Fn-  \nv  (iuoirdu  |«>id«)  =  4.">;t  .W  fjraniuie».     l'n  lioi«».au  (irn|*riaI)  =  3fi32S  litre». 
•  1...  |i  .hl>  tot.il  de.,  produit»  de  la  mouture  oljtenus  eat  eousider.-  couiiuc  étant  100. 


Outrr  I,-  orlKinnlIoiis  ,1,.  1,1,-  tii,nlioMii,-s  ,l;ii,.s  !,.  lal.lrau.  nous  ovons  aussi  f.iit  dea 
osMi^  ,1,.  pMir'icMtiou  a\cc  .!,■  la  fnrin,.  pro.luiK'  en  ]9(p4  (inouturp  n°  3)  pronnant  de 
lit..  r,.,ii.-,.  ncolt,-  à  Ottawa  en  1!MIl'.  Ce  Mo  ."tail  Lifii  no,irri  mais  un  peu  tendre  et 
p.si,it  (11  livns  *  le  boisseau  niesurù.  La  farine  qu'il  a  donuée  était  fe-ranuleuse  et  d'une 
lielli-  couleur  blanc  crème. 


S3 


2.  KssAis  m;  PA.MKK  MON.  janvier  k  mars  190«. 


Variété, 


fi't  df  printfTiipt,  PII 

'.*:">    Ailvaiice  (jiiiliir-) ,;.j 

K7    AixiiiiliciiA  ...  '    _    '"    ,.;, 

Ml     A'irttra  ,.' 

w  c.iuracir.  Il' -,(".  ..  ,.'....■.;'■■■;;■■  ,\\ 

'.«'   fîjitineaii  \      ^  r^ 

XX    Hiiniii  (cliiimi)  )''., 

»K  r.;i'ir..i  .  ;■; 

.(  Tif.. MUR,. niio-j,  ..■.■...■.'■;■'.  ;^ 

M5  ti-TicIre     iLi 

Ni  ■  il.ir  ■.■;■■ ,;-, 

;•;(    l'ri'MtMn  r»ll^■e ,|Jj 

i<l    itJ  3....  I  ?:' 

.  ■ .  .    I  0<1 

lllf  , l'hiver.  ' 

11'  |Turk«-y  Rf<l  iTiiriiui..  ri.iigp)  iKansai-i  6,1  ; 


l-i>H(i.  Bdi  r.wi.iju; 


- 1  vi.l.iir  .1,1  p.iin,  iiinsi  ,|i„.  .Irtcnriiii,-, -.  par  les  rssais  de  pani- 
tipatii.ii.  janvier  à  mars  VM»>. 


!     Lit'U  et  arill'-f  «le 
I  1.1  r.-L..|t.-. 


Bfé  -if  pri  ntt  in/ig, 

«j  Ali i une»'  (jaiinpl.      ()lU",i 

>'7  A-Miiilioia     N-.|rawa.. 

M  Aun.ra «Jttii>va 

'.''•  <',,l,,ra,|„n'  50 f.il,,ia.lo 

'J"  Uatinpaii Dtt.iw.i 

W  Hunm  ffliuisi). ...        „ 

'■!>•  Laurel I 

■  ^  Klff  rriuge  . 

-«  "  II,  1       ..         ■■ 

■>•''  ■'  t.  «tf         \.-.,.n«:, 

•'<■  _      ■■  .lur 

''.<  l'riston  rcMi(;H.  citt..wa 

M  Velltiw  Crws, . 

'■•'  !'•'  3..      .  .1       „ 


M-  dhiier. 
■■■■:   lirlii.}-  Red  . 


Katii^ar 


i:«ir. 

1!KI.. 
l'.KN'i 


.l'Kl5 

lIKI.-. 
.1!H;-, 

iiKin 

iifif) 

v.m 

.  i;Mif, 

.  i;«i.-. 

.I'.«if. 


î      ; 


!'I 
04 


7f> 
IWl 

yy 

cy 

100 

»i 

78 


101 


ja  i 


88 

y5 


lOli 

yy 

91 

100 

83 

7y 


100 


Remarque*. 


iMiH  un  peu  jaune. 

jMie  [laiiaahloinent  fonoéa. 

«^n.nteaê»*z  |Ale.     Ij   j4t«  a  peu   leT*. 

uiaiii  ne  K'ext  iiiillenient  aHaiM^ 
haibl.alw.rpti.i,.  d'eau;  iroftto  d*  rich* 
I  ^  winleiir  hriine. 

Koiiiie  de  la  miche  pan  tr«w  bimne. 
Kailile  aliw.rplion  d  eau  ;  criJÛte  ptla. 

i  une  „  "^ 

Cr<.ûi«  (lâie  ;  |«(  d'un  bon  aapcct. 


'  (I       .  , 

FoHfi  atMH>rptu>a  d'enu. 


'  iiiiflé  peu  ou  pu  dani  le  four. 
'(  'imleur  dH  croate  tré*  bonne  ;  paa 
tréa  faible  abaurptiuad'esu. 


pAle, 


^li 


:^ii 


24 


4.  Varikiks  arningéps  en  Ki'rii"!  suivant  Knir  force  honlaiigère,  le  volume  île  la  n.    lii' 

ot  la   forme  do  la  mii'ln-. 


Vari.tP. 

:  ïi 

,      i 

.'       1(16 
loi 

100 

•M 
■.5 
94 
91 
91 
91 
91 
»9 
87 
H2 
78 
76 
1 

VârieU. 

|i   1 

.560     ! 

.550 

.550 

.5:« 

526 
516 
514 
.^^04 
ÎM 
■(02 
490 
4^6 
473 
4W 
423 

V»i',.tr. 

Fife  r«jiiçf.  I:k)2 

Fife  ronge,  dur  . . 

Kife  niujfe,  1902. 

Tiirkey  Knii 

Fiff  rouKi'  H 

Advance  f  jauuc; 

Aimir» . 

(îatint'au 

A-siiiilxiitt 

Fif»'  r'»ii(ff'.  tf'iidre  .    . 

P^^'^t^II  rovl^e 

Huioii  IchDi.Hi)    

Fife  rouge.  1901 

Oatineau 

h'iiii  rouge,  dur 

O.lorvian^'ÔU 

74 
70 
69 
69 
68 

Turkny  Ht**! 

Fife  mtijfe  dur 

Fife  nmfÇH  U .  . 

UatinMAii  ... 

Colonwiii  n'  50     

Advanofij.'iun   ; 

An^iniUiia                  

Aurura .                  

Turkf-y  Hwl 

Aîimiiiboia 

Aumr» .. 

68 
6« 
68 

PrpHtiin  r')n>f«            .... 

Kife  mug»?  tendre. 

Advam-e  (jaune) 

■  1)  j 
•H 

Ybll.w  Crt»H« 

9  J  ;t 

Laur-'I. 

roliiradi)  n'  50 

9.1  :t 

Laurel 

Huron  (choisi) 

!     îU3 

LaureL 

62 
•62 
■62 

DKl MKMK  GKOUl'E  DK  TABI.KAUX. 

î,f   ili  iixiôm.'  proiipe   de  quatre  tablravix   présente   les   chiffres   obtenus   pendant 

l'Iiivii-  .].■  l:"ti;  .1   l'.HiT. 

1.  E>sus  DK  MoiTi  iiK.  décembre  1906. 


140 


13H 
101 


139 

125 

105 

119 
112 

m 

H! 
l:i.-. 
\M 
1X1 
131 


V.in.f 


I       Lieu  et  iiiint'-*' 
I         de  la  récolte. 


HUh..|.  A  Ottawa 1906 

i9o<; 

i90i; 


3  3 

-ï  cl 

a 

li-B 

-~3    . 

'Zi  i 

3.=  ¥ 

m 

H           i 

llj. 

"  1 

Jumpl"'!!  -    White 


Cii.-l..-» 

(■.M,.r:icl.'        ...     . 

l),«î,v  I:,km  I> 

îtiïMMie  [»I'*-H.'e 

Kliert 


i.itineau.. 


trri<«"ii  li;irliii  . 
lli)U({ne  l)liinc 

HuiiMi  lohomi) 

1  I 


i9o<; 

.1906 

.  iiKit;, 

l'.KNl 


(irainx 


.VX,' 

13 

':H 

131, 

•-1 

IL- 

im 

n 

•  tj 

15S 

.i2i 

8è 

14 

9 

19<»;| 

60 

12 

l'.HWi 

6U 

104 

190<;| 

58 

12 

19061 

63j| 

20 

llt06j 

lili 

14 

19061 

614 

U 

Assez    durs,    tcmet, 

pat*  bien  nourris. 
Xiwt'R     dur»,    iaune«, 

couleur  pa8  fraîche. 
X'n  peu  U-n'IreH,  peu 

épais,  coul.  pasfr. 
hura,  niuiftj,  couh-ur 

pas  très  fraîche, 
len'ire*.  nîuge  terne. 


Farine. 


,1 


Jaunit re.,   granu- 
leuse. 
Hrème   pftie,    granu- 

(Jrf^me  f*âle,  un  |"eu 
tendrf. 

Tn-me  paie,  granu- 
leuse. 

Crème  pâle,   tendre 

Crème  gnnuteiise. 


P;vle,  ten  ire. 
.faunjlt  r  e,    g  ra  ii  ■ 
lettre. 

Crèiue,  granuleuse. 


['rèî<dure,  ruiigefonc^ 

couleur  fraicna 
Cas  tn^*  dtir-s. 
Très  durs,  r-ni.,    cini' 

Ieiira-4'f  fraîche. 
Duru,  ro  igen;  )Muép., 

couleur  }y\<  fratche. 
I>ur<».  r'*ii^.«.j  :ix)'-ileur 

p.v>  tre-^  traiche. 
Paj*  éptM.  ternea, 

an->eE  durs. 
TondreH.   bien  noir  Crème,  tendre 

riH,  rouge  berne. 
l*as  trài  durs. 


.\H«*t«i    ihim,    couleur 
pas  très  fraîche. 


iCrème    pile,   granu* 

!     l''il«e. 

Crtine,  gramtlmise. 


?« 


1.   I!  -  1-  m:  \"i  h  hk,  lii'i-riiilirr  lOiiu     l-'in. 


il 


li 


Li  11  Ht  rtiiin'f»  ( 
l.ir.'c.ll,-. 


*  Iraiii-* 


Farint* 


in« 

h:. 

lL".t 
14» 
1211 

U> 

V.Hl 


11') 
13'i 
141 

lO.) 
Il' 
13-J 
14:j 
li:i 
VU' 


lii. 

o 

I..l.l..„-l 

Dtfaw» 

V.f»! 

tjiii 

11 

I-uirel 

,    l'.HXi 

•  Ai 

ll> 

M.irqnifl     

•t         

,i:»ib 

11 

Oiiili^.k 

1          .... 

l'.m; 

W 

11", 

l'iTCV  A 



I'.nk; 

(jiiï 

10 

l'rc^ton  A 

l'riniH>-'s    Chai,, 

I't:»in 

rrciitrli'»    Cham 

pUin 

radianllead. 

uxx; 

•il 

11 
IS 

IVii^pfct 

otuwa.. . 

r.i  !■ 

M 

14 

KkIK.td 



.  l'.ti),, 

G.,ij 

l-'i 

l;.-.lKif,MK.  niiig^. 

, .  i:wj 

liU 

n> 

li"!  FifeH 

i;to<, 

.v.t 

13 

■t.'l  Kif.. 

lixiMn  iloail. 

.  i'.i»; 

IkI 

Ilt-I  l'reKtm 

Oltawa 

i;hki 

59.i 

11 

KiKa.M 

VMn; 

60 

1« 

■^l-'iicc  Vi-lIi)W..    . 

.. 

III' m 

Kt 

12 

Stanley  A 

^_ 

i:**; 

•>'■> 

m 

1 


107  :  >unle/  C 

I 

150  i.Vhit.-  Fif.'C 

iKifHlilaiuM;! 
117  iWliitc  Ku,-.»i.iii. ,  , . 

i      (Russie  bllllv'l 

144    Yi^ll.iw  Kife 

iFife-jauni') 

IS"!     YhHowQuwii 

(«Jiieen  jaum-l 

BUi  Dunim. 

123   GooM 

122    Kul.anka'  =  Wa4i 
in^toD  N*  5,(>3!l)j 

Blfi  (fkivfr.       '• 

I 

102  jDawwm's     (JoMeii' 

:   ûi,»ii 

100    l'adi    


.  i;i)i; 


I!K>; 
,  riiKi 

190t) 

A'.m; 


104    Tastnaiiia  RmI   . . 
103    Turk,.)-     K„,l    (\- 

3S(ii. .   . 
LM  .Turk.'V  R«l 


1906 
.190») 


.  1  :«J»» 
IftOB 


,  iwh; 


r.ioti: 

I^thliridgc,  AlUerta.! 
1906     1 


l'iir^,    roupe     foiuf,  I  îauni',  ^'ranulcuae. 

■  '■ni,  a^.-M'/  fralclii', 
I  11  i»»'ii  t''itiir»-M  nnj^»  r'n-iiif  (lalf,  Ifiidr*. 


'  'mil**   pâli',  tiD  pHU 

(;raiiiili-ii-f. 
(-'rciiii'  iMilf,  un  peu 

granult'UK*'. 
•.'rriiif,  Kranuleiue. 


80 
i»j 

61 
62 

(XH 
03 


filï 
61i 

62 

63i 


13 

Ifi» 

13 

14 

4 
5i 


'1'^  tt-rrif,  )>ad?|i.'ti;' 
\— >^^    liiin»,   c*mi»iir 

iii"ytnm'iii.  fraîfh**. 
\-,,./  (|ur<,  txml.   [OLn 

tlJàicIl»',    \tA-*  t'IUilM. 

l'ur-',     rnifîH     finuf, 

'■oul^'lir^:^»»/  fr;ii4*l|f, 

Af-ifz    dut*     iimlt-ni    Faunàt  r  e,    f(  ra  nu- 

iii.'Vfiiii<ni.  frak-hf.     Ifn>*f. 
.V:*i>/,  durs.  l'niri»-.  granuleuse. 

I>iir-*.  r')H^Hî4,  oniK'ui  -launàtre,         •< 

fraîche. 
rn;tPutt-n.Ve^.n>nt;«  ('i('»ni»»,  t^Tidtr. 

U-nie.  i>aH  é'iais.  t 
DureienioyeiiDi*,  rtm-jCrt-ui*?,  un  peu  gr»- 

Kc  ternt*.  j   nulmiM*. 

Un  iK'u  t^n<i»^p,  éitai-»,  Crtuu-,  t^rauuleuae. 
CMil.-ur    moyen  n  #»- 
iiiriit  ftPÎtliH. 
Asst-zclure,  paHf^liaiM,  h  •• 

amlnur  pas  fraîcfip. 
iDui"»,  routes,  amliur  n  .. 

i    Uî^ez  fraîche. 
jDiirs.      rouge    fone»-.  i, 

t'oiil.  pas  tr.  fraii  h*,' 

tu  pfu  teuiirt-d,  Ut  Cn'ii.e  jAI»»,  un  peu 
'    ii''K.  triiHre. 

I>iir-i.  jaunt»*!,  toulciir  Crènif,  granuleuse. 
(    A'isfz  fiaii-he,  e[>jiii*. 
!'n  i-.'!  tf-nilre»,  ter  (V^nin    \iù\r,    granu- 
nes,   part  bien  nour-    lt-u»e. 
ri».  « 

i>iir*,  pah  tiv«  é[i.iif,  .Liimiltre,  trésgranu- 

Cr)uI»'Ur    Ilinymnei    nulou.-*»^. 

ninnt  fraktie. 


Cièine,  (n«nuleu-e. 
P.ile,  tendre. 


Durs,  jaiinei*,  couleur  < 

ni"yrnnein.  Iraîche. 
l 'n  |>»'u  teudrea,  ruu 

gf  t^rne. 
I  Miieté  moyenne.        1  f:iun.1tre,un  peugr»- 
:   ^  uuleutie. 

\\'n  (Jeu  tendrez  inaiw  l*â!e,  tendr* 
\    \>'u'<n    n<)urnfl,    cou  ' 
I    leur  fraîche.  , 


TrA»  durs,  jftun»«.       Jaune,    très    grana- 
I  nuleuse. 


i'i    Ttîndros.  OrèuiP  i4Ùe,   tendrai 

2i      Tendres,  nnifre  pâle,  .• 

•nu1<'nr  fraîche. 


15     îGrit-*,  tt*  idrt«. 

14      Bien  nourria,  un  |ieu 

U'ndren. 
U|  'hi*-}\    nuuiris,    dura, 
1    njugef,  (-^ju,  fraîche. 


Cr^meuD  ik'u  grana- 
leute. 
Crème,  granuleuse. 


*!  r 


^i\A 


0„tn.  I,..  ,..Mn>  ,1.    |..„ifi..i,ti„„  ,lV.cl,,-,„till„i..  ,1,.  f„rii>o  mouluf  .mi  dôoombrp  190« 

Z^'r   ['!, •  ""   ""  ■""".''■'■  '•'  ''■"'"'  '""''  ""■'■  '^"'^  '-'«■••'■"  ''-•  f«ri>">  du  com- 

7"   "  ;"-,:;/'"■'■  "•."■.'-""■  'IM.n.fté  .1,.  1,1..  Yellow  CrosH.  m-uture  n=  84.  qui  avait 

■6  ...s,,v,.,.  ll„v,..  pn.,.,.,i,.,„  (V.„e  d,.„,iir..  farine  avait  Oté  ..onsorvé.  depuis  1« 
,',     :;     r.;;;'  '  ',''•■■""■;';  ''""-■     K"  J-vier  n...:.  nou.  r«vons  vidéo  dLu"^ 

M    ,„„„.r  d„M.  I,..|M..|  „.,„.     avo„s  «ard,-.,.  .„u.lq,„.  t.n.ps  avoo  d.  „OMVoaMX  .Vh,,nt> lion. 


2.   K> 


M-   m.  l'AMKi.  Aiiov.  janvier  et   février   l!Mi7. 


I 


fi't.i  iU  priiit*ttifs. 


14(1 
101 

ij.-, 
M. 
iiM 
iij 
ni 
III 
i.c. 

l.:4 
131) 
Kil 
lOS 

uri 

129 
14-' 
lïlt 
IIM 
131 
147 
11(1 
13ti 
14tr 
Klili 
U>i\ 
lS2l 
143 
ll.i 

Kx; 
inr 

1511 
117 
144 
1311 

I 


Hi«hop  A     , 

l!.,li«  

<'»iii|jIh.|U  Wliit.'Cliafr  .  . 
«  'li-l.«fa 

l'-l..nH:, 

I>.ivlliy  Kiiru  11 

I<ti-«pi'  |irci.'.K;f  I  K:irly  Kn»-i;iTi 

KU-rt 


i; 

l(:iyn««'  ÏÎI'it*  >t     t 

M>ris«.ii  liiirli'i  illi  n-^'n  l'.i-ar.l.  ^ 

Il"ii|{ri'-  IliNnc  '  llijtiK.iiliin  WliH 

Huiiin  (chui!.!! 

l..i.l..iM, 

T,Miir.l 

M.iri|iiw    

HuU.L.k      ,. 

l'.ny  A        '.".'.'.['. 

IVt'Mtun  A 

I'iiiikI.-'»  (,'halii|.Uiii. 

rriii>;li' -  ('hain|.l.iili  (MM         .  . 

Prosjh  et  .... 

Ii»'(l  Ffin  iFfm  riivip.-i        

Kife  rouxc  iVMrj\ 

H  .       ..'" 

(i-H.i    ,  .    ..::.;■, 

Kitfa  M 

S|«.in-i.  Vell.iw  (.S|«ii(  |.  jauni  i 

Stanlrv  A  .     . 

Stanl.-y  f 

Kifi'  lihiMc  ('  .  .    ..' 

Itnam.'  Iiliinc  I  Wljlte  Knii-i  iii| 

Kifi'  jaiinf. 

Yelliiw  IJn,-..»  i\iii..ii  j.unici. ,      . 


/('■'<  liitruri 


12»   (;.««e 
122    Kuliank.i 


hlft  d'hirfr. 
Mili  fliaff. 


li>2  DaWKdii 

IIK)  l'aH; 

HM  'l'a»iiiaiiia  !{•■  I  ,'rii«irKiiiii'  ninp-; 

loi  Turkfy  Km)  I  AlU.rta 


■il  r~ 

^   T.       Z    r. 


Jï  iliS 

, 

— 

2 

C3 

-  .  J:    -  -  .- 

d 

«  r .  -  «  à 

U 

-:;"■=;,- 

=  i  =  .  ^  i." 

■lis  =11 

1 

H 

1 

>           ^ 

< 

h" 

0 

j  (?rni.  :  grill. 


riii 
«I  r, 

'  M 
!  fil 

5fi  -I 

•«'2 

im 
lil 


;  «0  f> 
511  .-. 
57 

I  5ti 

I  lil 

'  IMI 

;  (>i 

eo 

;  «1 5 

;  i>s 

Kl 
j  57  5 
t  ti2  5 

<i2 

M 

fil 


fil 


511 


fil 


'  37  ; 
»i 
37 
.3S  ; 

:«; 

4J 

3'.l 
41 

:iii 

41   5 

»:  5 

3!l 
37 
3<l 
:17  5 

.Si: 
:b 

37 
41 
4(1 

39  B 

:!« 
:« 

34  5 

.3!! 

.3.1 

.35  5 

41 

37 

40  5 
40  5 
.36 
.3(i  5 
40 
37 
40 


c;iU'«. 

I  4H8 
I  517 
4K.5 
I  524 
422 
-11!) 
.511 
373 

rM 

.372 
5lH 
434 
52S 
42!l 
41.S 
417 
52 1 
W7 
42<.l 

4:i.'> 

nOl 
445 
4till  i 

:,;(.■, 
570 
.5(17  i 
\32  i 
4,5  ' 
4(i7 
4,38 
454  I 

5a5  I 
5.^:l  ; 

4-»4 

4:15 
443 


4.^5 
.*<3() 


•Vi  34  !  43fi 

'*"  V  j  470 

'iO  5  3»  5  I  4H9 

•■'<  ,  -iO  1  519 

t>0  i  37  !  487 


■fi7 
70 
70 
72 
(17 

•61 
73 
.•i3 
(19  j 

■57  i 

"1  i 
69  I 
■72  I 

64  : 
■fil  ! 

■64  j 
■70 
■70 
116  I 
■iKi  1 
67  . 
■60 
■72  I 
■70  I 
73  I 
(19 
67 
62 
64 
60 
(15 
65 
68 
■66 
65 
68 


64 

.69 


96 
91 

s« 
M 
92 
97 
!t5 
SO 
94 
81 
96 
t(9 
92 

97 

9tl 

90 

93 

97 

94 

91 

90 

91 

97 

95 

98 

!n; 

98 

91 

;i5 

(13 

91 

93 

96 

91 

93 

91 


90 


62 

78 

71 

90 

68 

93 

68 

91 

•w 

83 

hiB 


mis. 


93 

«9  !     2 

m 

102 

loi        3 

ft 

98 

93  :     3 

3> 

loi 

1     10 

1    S 

U 

"H 

9. 

>       3 

.W 

82 

97       2 

u 

99 

iii2       3 

7 

75 

,<*»■ 

3 

98 

» 

3 

1« 

74 

97 

i     3 

M 

100 

IW 

3 

» 

84 

8.3 

S 

3» 

101 

10« 

3 

11 

86 

85 

3 

U 

79 

77 

3 

4 

83 

96 

3 

M 

loi 

10(1 

S 

( 

10, 

99 

3 

5 

a> 

96 

3 

3S 

90 

84 

3 

!» 

1*7 

96 

3 

1» 

88 

95 

1    2 

sa 

S-; 

99 

1    3 

xt 

KM) 

99 

3 

10 

105 

105 

1    S 

m 

101 

loi 

8 

1 

99 

100 

3 

11 

X- 

94 

3 

4 

79 

90 

3 

*7 

78 

99 

2 

M 

94 

loi 

3 

IIV 

94 

80 

3 

S 

102 

100 

3 

» 

K5  1 

1(11 

3 

t 

91 

86 

3 

6 

84 

99 

3 

6» 

ai 

78 

101  1 

78 

S 

S» 

91 

101 

3 

» 

DU   ' 

78 

3 

M 

itit 

1(« 

a 

SI 

102  ' 

103 

3 

« 

97  ; 

!»8 

s 

U 

27 


2.  Essais  de  panification,  janvier  et  février  1907— /•'in. 


2  i 

^  ç 
"C 

5j 

J5|  gj 

a 

V 

-^•i 

k^ 

h-2j'=i 

1 

3 

VariéU. 

11 

iî 

Tî-i-3 

* 

S 

/ 

A    5 

pJL* 

là.- 

< 

i 

3 

C 

4à 

II 

Q 

Mmt/u  janvier  l'.iOG. 

gnn. 

hr*.    min. 

S4 

Yellow  Crii!«.s  (CroHi,  jaune) 

Farinta  du  commerce. 

»2 

33  6 

559 

70 

93 

100 

»& 

S       M 

*Mtin.iuh  ' 

r>5-6 

34  6 

448 

63 

90 
94 

87 

90 
96 
101 

3        23 
S        27 
S       61 

5H 

37 

4K7 
500 

67 
67 

•White  eiDv.r' 

M  5 

43 

|!    i 


n-LANOÈRE  et  valeur  du  pain,  ainsi  que  déterminées  par  les  essais  de  pani- 
fication, janvier  et  février,  1907. 


Variété. 


Lieu  et  année  de 
la  récolte. 


14"    l'.i-ho])  A Ottawa. 

i:w    it-.'i-  ....  i      , 

Ml  <';,iii|.i«-ir«  \viii-.i- 

Chuff...    I       .. 

i:i',)  chflMn !     „ 

12.'»    Ct)\  ru<k> ., 


lOr")    Downy  Kiga  I)     . 


l'JOt; 


liii»f*ie  prtrc'ice 
Kl»-it 


III 

III 


*  latMi»*  lu. 
tirant 


m:i 

■'M 


W.iynt"''  r.Iiif.St<-ni 
llt-ri.>*Miii  liarWu  . .  . 

lliTïKri»'  Marie.  . . . 
Hun'n  (clii'isil. . . . 
I>ailiif?a 

L.'Uiivl 

.^la^lMi« 1 

OMtl.Hik j 

l'.rcy  .\ 


MO 


IViukU^'h  c  h  a  m 
ï>lain 

l'riiiKlf»  Cham 
plam 

Pn>(*i>ect..    

I!i-d  tVm- . 

Kife  routje 


!'■  lian-Head 

<)'.  lawa 


'& 


.i-3 


!•! 


ti.'.  I 


ino 

«4 


7fi 


Remarque*. 


90   Crtiftto  d'un  brun  un  pet-  mmbre. 
99    Tfxtiirf  lin  pain  txtr»  bonne. 

II-.'    Cr.fttf  iAIh. 

9il    l 'nirtt»'  d'un  brun  richf. 

»1  :Kail>U-  alimirptiiin  d'eau.     Pâte  avait  ten- 

il.niic»-  mani.iéo  &  a'ulfaisaer  [lendant  1» 
j     fnTint^ntatinn. 
84    Fi.rtf  al*orpti<in  d'eau,  luaia  faille  rolume 

et  iriauvaise  forme. 
'M    l'ainn  de  forme  excellente. 
•W    V'iiluuiP  'r<><  faillie,  inauvaine  forme,  nuMi- 

vaise  texture. 
!N)    Croûit)  brun  riclio.     Pain  excellent. 
U7  jV'oIiirne  trr's  faible,  mauvaine  forme,  mau- 
,     vaiHt;  texture. 

100 

S4    Pain  l»)n,  maia  cnuleiir  d«  la  mie  (leu  ap- 

I^'-ti-sante. 

!»f)  I 

N3 

7li 


Pàt»>  av»it  tendance  marquée  k  n'afTaln 

l»ii'larit  la  fermentation. 
Faible  alieurplion  d'eau. 


XI 

9H 

8i; 


.. 

^-4 

lu 

.. 

93 

94 

„ 

80 

84 

„ 

S9 

91 

„ 

'M 

97 

1902 

107 

lOC 

jCniflte  d'ur   b'-in   riche. 
bunne  qualité. 


Pain   de    tréa 


f/'n»ûte  t>âle. 
Pain  excellent. 

Forte  at»)4orpti(>n  d'ean,  g^ji  volume, 
ture  extra  bonne. 


Tex- 


|l 


Hlk 


m 


28 


3.  FoRrK  Boui.ANT.KRK  et  valpuf  (lu  pa'-i— /'in. 


£2 

e  I 


Variété. 


Lieu  et  aimée  de  la 
récolte. 


109 
UH 
132 
14.^ 

n:t 
KXl 


:  Bt/s  dr  printrm/it. 

Fife  rciutj.'  H Ottawa  1906 

Iti'liaii  Ifead. ... 

I'n"^t<m  rouife  ....  Ottawa 

Ritfa,  M       I       ..  .."...'.     „ 

S|i»'lice  V'eilr»w.  .  .  .  1         M  , 

Stanlt-y,  A ..  


107    Stanley  C. 


l.W 
117 
144 
1») 


yj-2 


1()2 


Kife  Willic  C  .     . 
HuxKJe  Manc   . . 
Fife  jaune.    . 

Yelliiw  *^ileen.  ,  . 

/îffu    Ihiriim. 


I iitttm^     . , - 

KuItMiik.-t.    ... 

!        W^-  ./'Aller. 

Djiwwhi'h      (îdljetl 
CllHtf 


im    Padi 


KM 
1(13 


151 


Tiwiinatiia  Re.l 
'liukey      K».il     (n° 

:wii,) ,    „ 

Tuikey  KmI  Allx-rta. 

i 

!  M'iui't  Kii.i'.  j:kk>.  i 

Yt'IIow  (.Vohs  . . . ,    Ottawa.. 
i 

^F'truïfdiiroriuiicrct' 
I 

'.Mnnarch' j 

'i.iM^-enCitv' I 

'White  Clover'.   .  .1   


1905 


.i-* 


10l> 

'X, 


100 
82 

88 


:« 

K9 

93 

98 
87 

102 


«0 
!» 
90 


■Si 
> 


Kemarqun. 


102 
96 

8« 
79 
82 
90 

87 

100 

87 
88 
88 


I  Forte  abeorption  d'eau. 


Croûte  bnine  aasez  foncé*. 

l'&te  n'a  i*a  di|w«»é   les  paron  dn  moale 

'vruftte  as,«ez  i»fi]p. 
Il  a  fallu  faire  la   ,,ite  a«»ez   tenaoe  pour 
nu  elle  iieil,-|««»;U  («sIhs  paroiadu  moul» 
I  fxture  extra  Kinne. 
f'n.flte  |«ile 

C'n>ût^  pile. 


80    Cniftt«  bnm  très  foncé. 

'.14    Cruûu- l>run  tré»  riche    Pain  tn»  Imn. 


82    Faillie  iil).«>r|iti()n  d'eau        Crnftte  |iJtl 

.'-'■'■>  ^'""^-  mai»  qualité  du  :)ain  ln.nne 
86    -Me-de  tria  |«iivre  ciiiilLur,  jaune  verdàtre 

I     Croate  trea  pâle 
95  I 

1 

99  I  Alworption  d'eau  remarquablement  forte . 


100    Fi .rteabiwrption  d'eau.  A  Imaiiooup  gonflé 
'     dan»  le  four.    Cruflte  de  oijleur  brun- 
passablement  riche. 


Tri-j.  faillie  al«  irption  d'eau. 
Alworptiiin  d'eau  k  [«u  préa  moyenne. 

renianjuablement  forte 


29 

Vahiktks  Mrriuip.'i  ^<  l'ii  -t'ri  «  ~uiv:iiit  Iriir  l'urci»  lpiiiiliin;r<'Ti'.  I<>  vdliiiiU'  de  la  miche  et 

l;i  fdriiui  ik'   la  iiiùli  ■. 


H- 

n 


H 

^  .  Iliiw  Pru*..  liHi"! 
•Il  n>>'  Hluf  St.T.i  . 

lif.'  l.l:iiic  C 

■■h.-l,H». 

ii,il-,k 

Kil>'anku 

l'-.l.- 

Il  ;"M'  (irK-fK-e   

1 1  'iiirri**  Manc 

'-l.ini'Mî"  

lui.. y  Ki-il(ii   3N0)  . 

'  r  lîiriHaii 

i;..|  IVm.    ... 
lif.T.iuK'ed.ll.l      ... 
l'niiK'lf'a  (-■haiiiplain. 
Tn-lr. allia  Keti 
■uui.l.irBWhit..  Chart 

l'-i"'l'A 

l 'iii^i^wt 

-:.MlfyC      

l'.l.ll 

I  lit-  j.iiinc   .      . 
-:.,iii..y  A   ... 

I'  .iK.y  Ked(.\lliertjii., 

I I  I  i-^.iii  l)arl>u 

I'..>l..ii  .-V 

\  •  II.  tw  l^ueeii 

l'T.y  A 

rti.-t'iii  muge   

lluiun  (cil  >isi) 

K  i"i>'  blanc 

l'.i.iiiy  Kiff»  1>  . 

I  II  1  i>;lc'»Cham|>rini I. H. ) 

I    .i.iijidii 

l.lUi.-l.     .  .  . 

■-!'•. MCI'  Yellow    .    . 

I  '.i\v*i»n  s  (iolden  ChafT. . 

'•'■!"«■•    

I.i...  .SI 

II  «it  

■  .r.int. 

A  liitf  Clover      

y.tfu  City 

M..n..irli 


1 

j  Quotient 

Kurct* 

Vnluill». 

jdi  liautfur 

l..iil.,n. 

Vari.  ti;. 

.i..  !:. 

\'ari(.té. 

!      d^la 

K'i«- 

lIML'Ilf. 

iiiiclii.  p.  !• 
:  dialUKtrtt. 

ll'T 

Kifn  rmKf,  IIHH»    

570 

KiffrouttH,  imn;  

-.3 

lii-> 

Il 

."ifi7 

Kus;4if  prt'.-iic»'     .... 

73 

i"J 

Vrllow  (.■ri^».  l'.mfi    

5.  Il 

l'heUta 

•72 

l'i) 

Kifi-  l.laiic  C               .        . 

mt 

H..iitn"-  liIaiK    

•72 

|i»> 

I-...U 

.547 

l'ro.-i-.it. 

•72 

'.O 

Ilavii.-n'  Hlu.-St*i.i 

.")4tl 

Havi».»'  liliii.  .Stem. . . 

71 

m:i 

<)ut|.>..k 

.%37 

l'a-li 

■71 

W 

K.-il  K.m 

lt..lw    . 
('ainplK-ll'ilWhili.Clia 

ro 

UN 

'  ;  itin*'au..    

I.             70 

l'.'^ 

Kif>.  rouiffil.  H.i   

M2 

Marouia 

•70 

!N 

Kiit'iinka 

rm 

()utli».k 

•70 

'M 

II..Nt:ii.-l.laii..    

.'i2H 

K.il  F.-m 

70 

IIS 

(  ■ti..ls«» 

Kt 

V.llrjw  f"r..»»,  1;M« 

•70 

% 

Marqnis  .                   .... 

.'iïi 

(fatlncaii                     ,    . 

69 

Tiirk.y  R.^i  m   aso).    ... 

âl'.i 

H«.ri..'W>ii  h.ti  bu    ... 

t» 

'.!.'. 

'Kll>>i«.  IHrc<K'f       ....... 

.■^t.inlev  c.    .            .... 

.Ml 

■t>9 

!i:i 

Kiilialika 

•69 

!I3 

IM 

Kifn  l.laiic  C 

6S 

!tl 

j  Vfhuw  Kifn 

4'.0 

Yilluw  t^iiccn 

■6H 

'.Kl 

Ta..4iiialiia  K«-<1     

4S!I 

Tiw*ni:illia  Kt.<l 

6H 

KH 

'lii>h<ii,  .\ 

4«H 

Tuik.v  Hed  (No.  380) 

■6S 

m 

iTurkBV  KhiI  ..\U.rta  .. 

4H7 

Ili-lii.l.  A.    ,. 

■67 

,S!» 

CaiiMiU-U'n  Wliii.)  Chafl. 

4S;-, 

C. II. rail" 

■67 

XM 

l'aih 

4711 

IViinflnM  ChaiTiplaip.. 

67 

4il!l 

KifM  riiuiff  (I.H.i.    . . 

«7 

H7 

Stjuiliy  A 

4f.4 

P.roy  A 

«6 

Ml 

l'n-^tuii   H)\i(?H 

44.5 

l'r>-»t..n  .\ 

66 

.SI 

I'iingli-VChaiii|'rin(I.lI.) 

4ir> 

RiiftSit.  liliinc 

•w 

M 

Vtlii>\»  C^ueen 

44.f 

Stanl.y  A       

•» 

Kl 

Hreston  A  .  .            

S[)enct  Yellow 

43« 
4.18 

Slalilfy  L\             

•>6 

Kl 

FiiH  jaune 

65 

H2 

I>Aw.>K>D*H  UuUleii  Chaff. . 

*n>ic*W 

Iltrirt^on  barhu   

43B 

4:m 

64 

H2 

■64 

.*^l 

KiKaM            

S4 

H<l 

Kussif  bianc ... 

4;it 

(jiKjrt*' 

■64 

8<l 

iVny  A     

42» 

Turkty  Red  (AlberU) 

64 

77 

Hunin  (l'hdii'it   

42« 

Prt.tit.in  nniff». 

82 

71» 

422 
il'.l 

l^awwin'K  (àulden  L'hal 
I)..wiiy  Riga  L)        ... 

l               62 

7'» 

Iiimiiy  Kiga  U 

61 

7U 

I^Ailiiea 

41H 

I..a<l.)Ka 

•61 

I^,„rel 

417 

rrin^le'»  Channp'D(I.H 
.S[>eii(*  Yt'llow     .... 

.)            •«) 

KlKaM 

KlKTt 

407 
a75 

■60 

tW 

liialiL 

■57 

il' 

«Jralit.. 

372 

Kl».rt    

63 

iH'i 

Whitt)  Clover 

ÛOO 

Wliiu-  Cl.iTer  

67 

'.m 

i-lMi-^n  City 

4H7 

liiii.>-ii  City 

67 

KU 

448 

.Muiiarch 

■63 

I! 


NOTKS  SCK  gri-.I.QrES  VAUIKTKS  T)E  BLE. 


(^iii-li|U('-   niiiiinini's   >iir   ijueliiiies  urirs   des   vari('ti''s   do   blé   les   phis   importantes 
!ii>'iiiii)iiiic''es  dans  ies-  iiiiiic:mx  qui  pn'i.-rdriit,  |i<mrn.>iit  tiVtro  pii.i  sans  init'rOi. 

'.  MilKTKS    l.^s.^\^';l„s    KN     llin.'^i-UtlM',, 

.ls)iiiiih(/>ii. — C"(..-.l  11'  lili'.  I  arbu  runuiiun  à  liiirl.c.  r.'ii^ri..  qu'on  trouve  ordiiiaininicnt 
lii.  Il'  uvec  le  Fift;  rmip'  dans  les  cliaini)-  do  l'CJuist.     11  faut   rfiMar<|iiLT  <iiic'  la  farine 
i  ti'iiuc  di'  c..  bl.'   rt.iii   iruii'.  b  iiir'   for<.'t'.  quoi(|uc  di'.cidémi'Mt   inférieure  à  celle  de 
lit.'  roufTi'  de  dureté  igalc.     La  l'uuleur  jaune  de  la  farine  e.st  un  autre  point  d'in- 
fériorité. 


li:] 


.•50 


I  .x  <'iluiMiill..ns  récoltas  prJa  de  Neepawa  (Man.), 
I     rolo^ri,,,ir.^  cs-rnlipllrmont  les  mêmes;    mais  1* 


l'n'-  rougi-  (Hi.,|  Kif.).^  I.,. 

«illt   (Il    ;  \;)o.rfS  à  (les  ccliditioi:  . 

Tli '■.■'';  -        :"„':-,"l  ■"■■"'"  ""-'v-r.  ,|..  b.-o„ssailIr.s  et  d'arbres;    tandis  que 

M     ...     ,N  „t  ,•!,.  ,•,,.„.,.  ,1,,,,  .l„„„„  ,,„i  ,-,,it  ,,„  ,„„^„e  ,,       ig  plusieurs  annt,M 

.-...-  .î!asn,son,.r,.  .I,n.,.  ,„«,„„„  .|,.  mil  (fim.,th,v>.    I^  Fifo  roupP  II  est  d'uo 
M         '.  .'"  l""-    •;;'"'"'!.'"'/   '■■•';■   ^'"'"   Pl^">'"  -l-rti.,Mn.V.     I^   Fife  rouR.  do   1902 

î,'      ;,■    '■  -""'■'■'■liM.-un.  „l,u.„„o  ,|o  1,,  ,,flr,.,.lIo  o.ltiv.-e  opUo  «aisnn-là  à  Ottawa 

.  .^'i'  - :;,-  :n.,.u„  ,l„ul.  .■„  ,,.„t,,    A  sn„  ;1p,  .„  f.rco  Loulan^MTo  -,„H'rio„rP.     Il  o„ 
'.'.;;;  '  ''■  '•■,  ':'7"''-  ^"-     ■.'■■f-;  rn„f,..  ir  nVohP  à  Otf.nwa  n'ost  que  d'un  point 
":!■  ri.  „r.  ,|u  .1,  ,  f„rce.  nu  11,'   Fif,.  muun  dur  rôrolté  à  Norpawa, 

yv,./„,    y/.,,,,,,   (IU.,1   Pn-n).     (-,..•    „„    lipr.w  sôlocti-nm'.  du   blé  Preston  à 
b..ll,.  r,,,:,..  ,.,„..,  U,n  ,|ua  .T.T,,  r.n„.p.     I|  donn.  une  farine  d'un,  bonne  couleur  et 
<lin.s  l,..  .      Ms  ,,,,,■  MOUS  ron-.,!-     us  il  a  fait  prouve  d'une  forée  tnn*   -:•  ■        cV." 
r/nl^m"       ,''V-V      '•^■"*^'',!r-;--;i>"^i'I-'-  srn-il.le.nent  intori-ur,.  à  eelle  de  tous  les 

r.nkr,  li,,l  ,  R,,,;^:,.  d,.  Tunini-o.  F.n  farine  de  ect  .Vlu.ntilion  était  de  très  bonne 
for..,  quo,,,,,,.  ,.  bl,.  l,„-m..u>e  n-,.,U  pa>  l,..llo  appan.uee.  l 'i.,.  de  ce  blé  est  d'ailleurs 
>'H.  iUnn,     Sa  force  tr..  -uin  r,.  ,nv  ,.,.„t  Ttre  .iue  .m  partie  à  son  âge 


\ARii:ii 


<\\n.<  EN  V.>ui',-\'.)07. 


hirin 


X...N  :,pp,.l.,ns_r;,tte„ti„n  sur  les  variét.-s  suivante.,  qui  ont  toutes  donné  de  la 

li're..  supcnciirc: 

!!■■'.-    Xuus  avons  nçu   ee  bl,'.  du   feu   M.   William  Fnrrer,  d'Australie.     Il  ^t 
|,„l"- ,;;;;;;.:,,;;,'"■ '•  "  ""  ''■'  •'"  ■'  "-''"■  '^''^  ''J^"  a  '«  ^"'"Hf  'lans  certaines  part,», 

n  ,  ,  ,1      ...ntral...     I.ll,.s  re-sen,b  enr  toutes  les  deux  d'assez  près  an  Fife  rouge,  mais 

s^Mit  l.mt  o,,t  pc  II  plus  pr rc^  à  mûrir. 

^•/■,      '-C'Wbi  ,.  I  if  ■  <;k^-  I.  .n,|pe    ée  tionné  du  Fife  b'ane.oMi  toutefois  ne 

.t,  ,  ,  ,|n   1  ,te  bia,„.  ,,.,•  d  nue  ...uu-re  frappante.     Il  ,.t  ,,ratiqu,n,ent  sous  tous 

le-  raop  .t.s  ,den.M.,,e  .n,  I,te  y.,..^..  -.„f  ,„„„t  à  ,,  ,„„;,„„  ,,„  ,„„_  ^^^^.  ^,^  .^„„^;°"' 

'/.-''.■„. ..-^^  Hybride  q,:e  j'ai  olt.nu  entre  les  blés  Fife  r,.uf.e  et  Ooose.     Il  réunit 

.  _^,  ur     ,1e-  bonne,  quah.es  des  doux   p.rents.  et.  bien  qu'il  ne  soit  pas  précoce  à 

nuH-,r,  d  pourra  .ire  ntde  dans  les  di-triets  secs  où  la  .saison  est  passablement  We 

J';'-'f  ll'urStnu.^-Typ,.  sélectionné  du  Rlue  Sten, été  envoyé  à  la  fere.e 

//o„,„.,V  ll.,„r  (llun^-arian  Wbite).- B!é  assez  précoco,  barbu,  reeu  d'Allemagne 
Il  pourra  ,  ,re  ,1  nn.  .r,,nde  valeur  .'il  ne  se  trouve  pas  être  trop  sujet  à  la  rol'mè 

n„//-,„K  -X..„vell..  vari.;té  que  j'ai  procluite  en  croisant  le  Fife  rouvre  avec  le 
Ki.l.au.  ...rte  pr,v..ee  qui  était  .'Ile-même  un  crois-imont  du  Fife  rouge. 

A'...'  .'•.•..,...  (•.•::,..:..=.  ...n  1,-.  vrrra  ,cc;ic  nnciennr  Nariéié  prend  place  parmi  celles 
.'..nt  la  .nue  est  la  plus  orte;  et  en  effet  1,-  pain  qui  en  n'été  produit. 'et™  Te": 
moi,  sup  reur  iK)ur  la  cpuilite  a  a  pou  pnV  tous  les  tiutres. 

/^^v.„  l'rrr.,rr  rfe  (Karl.v  nu-sinn).-r'est  un  lignage  de  blé  que  j'ai  sélectionné 
P|nn,  ,u,^.,.l,nntillon  de  provennnee  russe,  et  qu'on  supiH,sai,  être  la  variété  apX 
<.b,rka.  Te  bl..  ressen.b'e  à  plusieurs  égar.ls  au  Blanc  de  Russie  (VVhitè  RuLTnr 
mais  il  est  plus  preeo.-e  et  donne  une  farine  beaucoup  plus  forte. 
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Oiitri'  le»  lilrs  que  nous  vpnons  de  mentionner,  qui  sont  int/'rcssanta  en  raison  de 
Il  |i>ri-i'  ilr  leur  fiirine,  ihkis  devons  faire  mention  île  qui'lqut>s  variétés  bien  copnuc», 
•  lui  -uiit  plutôt  faillies  et  par  conséquent  impropres  à  la  production  de  pain  extrême- 
iiiiiit  icfiir  ou  à  l'exiiortation  dans  des  pays  qui  demandent  de  la  farine  forte.  Ce 
KTcMi|M'  loiniircud  les  variétés  bien  connues:  Colorado,  Hérisson  barbu  (Hérisson 
l!i;irdi-ii)  et  Hiissie  blanc  (Whito  Russian),  cette  dernière  à  peu  prè^  identique  avec 
W.jliiian's  Fife,  Monarch,  McKendry's  Fife,  Minnesota  n*  181  et  Minnesota  n°  163. 

Fite  riiiK/r  (lied  l'ife). —  Entre  les  deux  échantillon>i  examinés  cette  année-ci,  celui 
réi'olté  à  Ottiiwa  a  présenté  une  supériorité  marquée  eu  fait  de  force  bouliuiKère  sur 
.  •lui  lé  .olté  ■!iiiis  la  Saskatelicwan,  quoique,  comme  on  pourra  le  Voir  dans  la  deuxième 
I  :irtlc  (le  ce  bu'letin,  lécha  itiUoii  rie  la  Saskatehewan  contînt  une  plus  forte  proportion 

di-  uliitcn. 

l.iiilnija. — Ce  blé  a  pri^luit  une  farine  décidément  faible,  et  il  est  renuirq'iitble  que 
1,1  iilupart  lies  variétés  produites  en  creisnnt  le  l.iidnf.'a  avec  le  Fife  rougo  ont  été  d'une 
fop-e  biMilaiif,'èn   d'un  chiffre  à  peu  près  équi<li^lant  entre  ceux  des  deux  parents. 

l'riiii/li'.i  Clinmplitin. — C'est  un  des  blés  précoces  assez  promettants  dont  on  essaie 
in:iiiiteiiaiit  lu  (  iiliu  e  dans  différentes  parties  de-i  provinces  du  Nord-Ouest.  Bien  q'i,' 
Ce  Mé  te;  q\|.-  ri'cilté  à  Indiin  Hiud  n'ait  été  que  d'  force  moyen  m ,  l'échantillon 
récolté  à  Ottawa  a  donné  une  farine  décidément  forte. 

i^laii'rii.  —  |,e,  deux  li^rnajîos  sélectionné»  de  cette  variété,  désigne'  par  les  lettre-, 
.\  et  ( ',  sont  intéressante,  en  ce  qu'ils  ont  commencé  il  y  a  quehiues  atiiiéi'S  par  la 
-liMti.iii  d"  deux  épi~  dont  queli|ues  grains  avaient  été  es.sayés  par  la  tiii'tSiode  du 
iii.rlii'  lient  déjà  décrite.  Nous  loiisidérons  le  Rluten  du  A  comme  très  -upérieiir  à 
I'  lu:  du  ('  et  1-oiniiie  d'une  couleur  «kV-idément  meilleure.  Nous  avons  ol.srvé" cette 
■  litbreiue  elia<iiie  saison;  et.  lor-qiie  la  quantité  de  blé  disponible  a  été  suffisante  pour 
Mil  1  s  ai  de  pinilleati  'U,  rexaelitii  le  des  conclusions  tirées  de  l'e-^sai  par  le  mâchemeiit 
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Il    iiriée.     I.e  Stanley  .\ 


une  l'ariii  ■  de  très  bonne  coulei 


^t.  bien  que. 


liiir-i  qu'.  n  le  voit  par  les  rés\iltats  de  l'ana'ys  •  chimique,  il  soit  loin  ile  contenir  autant 
■!•    filuten  qiu'  le  .^tanley  C,  néanmoins,  la  force  lioulannère  du  A  est  presque  écale  & 

•  elle  du  (';  cf.  ipiand  on  considère  la  question  de  la  couleur,  le  A  est  dér^idément 
e  :|M'rienr  au  C     N'ous  attendons  de  meilleurs  résultats  du  A  dans  d'autres  saisons; 

•  ar.  en  ll'OO  il  n'avait  pas  été  cultivé  à  côté  d;i  C  et  paraissait  avoir  souffert  plus  ou 
moins  de  ce  que  le  sol  n'était  pas  bon:  l'échantillon  était  loin  d'avoir  la  b<>lle  apparen<'e 
I  stéi-iciiie  du  C.  Nous  devons  miiitiouner  une  particularité  du  Stanley  C  à  laquelle 
iioii^  de'-oii>  atlaeli  r  un"  ;:rande  importance.  La  pâte  faite  avec  la  farine  de  cette 
variété,  bien  que  |)oiivant  donner  un  pain  d'un  volume  très  satisfaisant,  a  une  telle  ten- 
dance à  débi  r  !(T  du  moule  qu'on  ne  peut  y  ajo\iter  qu'une  très  petite  quantité  d'eau, 
la  pâte  étant  iiar  suite  très  tenace,  si  tenace  que  les  boulangers  ne  voudraient  pas  de 
iitt4-  farine,  V.n  examinant  les  tableaux,  on  verra  que  le  Stanley  A  absorbr  '  rt  rete- 
nait environ  4  pour  lOo  plus  d'eau  que  le  Stanley  C,  quoique  pourtant  il  contînt  une 
beaucoup  plus  faible  quantité  de  pluten.  En  outre,  le  Stanley  A  avait  à  peine  aucune 
l'iidaiiee  à  dél  order.  11  est  donc  évident  que  dans  ce  Hgfnape  le  gluten  est  de  qualité 
irè-  supérieur"  à  l'autre.  Il  entre  toutefois  tellement  de  ecmsiderations  dans  la  déter- 
ininiition  de  la  force  boulangère  que  les  utiles  déductions  obtenues  par  l'essai  au 
iiiâelienii'iit  ont  besoin  d'être  confirmées  par  des  ef  ais  de  panification. 

/''•i  Diifrim.  1,  -  tlfux  blés  Diiruiii  que  aûuâ  livons  examines,  ie  Goosc  et  ie 
KubanUa.  font  voir  d'une  manière  concluante  l'absurdité  de  l'habitude  que  l'on  a  de 
considéri  r  les  blés  Durom  comme  étant  tous  de  qualité  identique.  On  en  jM-rle  souvent 
comme  étant  'es  blés  ''à  macaroni"  ou  "  Ooose ''.  comme  s'ils  étaient  tous  identiques 
au  blé  Goose,  et  utiles  seulement  \*<\\t  la  fabrication  des  piites  alimentaires.  Tandis 
qu'on  ne  ptut  rei  oiiiinaiider  le  blé  Coo^e  Cou  Wild  Cioosc)  ordinaire  pour  la  fabrication 
du  pain,  le  Kiibiika  a  donné  \iii  excellent  pain,  lequel  toutefois  diffère  à  quelques 
égards  de  celui  qu'on  obtient  avec  la  farine  de  la  plupart  des  autres  blés  .  Il  faut  faire 
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I"  r'">t.'  .1.1   KnI.nnka  v:,^.M,;h,u<  tf,,...  ,■  ;,!,„  ..u'.  II..  „..       ;,  .        . 

>i'  -..■iniiMl...     Kil,.  |,-.v..  ,ri-  I  i-  ,    ..,   I     .  -     ,  '"'    ""f  '^•"ll'"'»"  -l"i'"d  f'n 

■■■••I '„  ;  I,  ;;,',;:'  ;'"  r  ''■  f'/^""" :'-  ----  -i„K.in.:  on.  ..„  .i-un, 

n„    ni^MMi  .  I,;,   .•         '  V  ,"  I"^""""  '-'I  <-"iiH.|,Tulmn  tons  -.s  .•uract.-.fs    j. 

^v:,:;!:.;:;;.  ,;:,:;i,:;""'  '  '"'  "'"■  ••■  ^•■"'  ^-'  "-'•  '■•  ^«-.0  d.. ..,  .v,.,Miii,„:  ou^i: 

""•">  '-"Pa.'t.     I...  1',  I     ,  .  „  I'.".;'"'";::  ""  '-■'.I"';-'.  l-"  -l"n--  et  passabl,^ 

mi 1  .  h>  cule^r  p  ni.'   i,  ,:::::  7  '   7"  «:"7'-"- <  -'--■  -r,..„t  en 

:::::r::ïri;;;;:j:':::'V;;::::;:\;,;^ 

KUtlStv    IM     CM  Ml  lui:. 

pe.uia,.t  .,u..i,„o  t.;  ;:  ::::!;  r:  :::::r.  ' :::;,:'i';,;;:,  "t^  "■"""^  ■•"■""'r'^ 
>.s  ..s-,.i. ,,,.  ,„„.H,.a:i,..  iu  ,..„„.,,.,.„,  ■^.i^s:;-.:;;!.;!;;;': ,  r;:';;r,;;:;;;r.  :;:: 

tels  ,,u  ..„  I,  >  ,nmvo  .,rd,n:,ir,.n„  ,„  .1   ms  I,.  cmiirr.-...     L,,  farin..  ••  AI.  Ln-Ï,  '        rT 

r,.        ,'     ,  •  •  '  """"""^  "'•'"  "^""■"'  •'■"••'i'ii^tanfo  ,.nfro  les  ,)o„x  antre-. 

^"'  .".;;'     "'^/'■"'-""■n.   vr; nnt   à   la    f.,r,.,.  bonl.mpèro   (on   somme  dos  di™ 

,r,,prp..s  ...s  far.n.^....  „,a,.  ....t  vrai  aussi  .lans  pn^^ne  tous  les  dotai  ,  ,!  t  rTt 
■ians  ...  tal.leanx.  K„.,v  .-..s  ,p„«  farino.  n,nw  av.,ns  tro„vô  la  •'  M„narol,  '"  .l"  LT. 
oonp  la  -no,llo„ro  ponr  la  fal„i..ati..n  ,lo  pâtissorio.  et  do  pâtoaux.  la  "  Wh  to  Clo  er  " 
la  >no,  l..„r,.  p„nr  la  fal,r>oa,i„„  ,1..  pain  tn".  K^or  ^ollo  a  aussi  lo  ohiffro  ô  pi,  élevé 
pour  lal,s,,rp„o„  .],■  IVauV  tan.lis  ,p„  1,,  ■•  Q„,,n  (•;,,-.  „,,„p,  „„^  po  tfon  inter- 
n„.,l,a,re  et  roprosouto  oo  ,,u'.,„  ,^ut  appolor  nno  fnrino  pour  toutes  les  fins. 

iMi.i  EVfK  DE  i/.\.:i;  SIR  r.E  ni.É  i;t  la  farixe. 

On  admet  Kc-néralo„:ont  <p,e  la  ,,ualitô  .lu  blé  s-am<'.|i.,re  pondant  quoique  temps 
après  .,u  ,1  a  et..  nKussoun.s  et  „ue  1  .^e  a  aussi  „n  ..tî..t  utile  sur  la  eouleur  .  t  IS 

de    a  far,no     1    y  a  t.,uto  o,s  ...  .'^r c  d'opinion  sur  oos  sujet.,  surtout  quant  » 

la  l..n^ueur  du  t,-mps  ,«.n.la„t  I.Minel  ,1  y  a  am.-.lioration.  Certains  autour,  pr.^endent 
quo  ,lans  la  farm..  la  .|,.„.r,on„  I,  ,,  au  moins  o„  fait  de  force,  oommon..  ..,„  bout  de 
tr..s  ,-ou  ,!o  tonqs.  D:  as  l,.s  ,..xp.-.rion,.es  qui  ont  .'té  faites,  les  preuves  à  l'appui  de  <^ 
d.v..rs..s  op„„ons  sont  trM.;n,.^„taires  et  si  peu  satisfaisantes  qu'il  y  a  oneore  besoin  de 
boau.v.up  de  travail  pins  |on,-,er  avant  .|n,-  l'on  puisse  tirer  aueune  ..onoliis.ln.n  nr'.-.r 
puisse  aeeeptiT  avoo  onnîianec.  "    1  '      ' 

l)an~  iH  prés,.nto  inves.i,.at;o„  nous  avons  eu  t^ran.I  soin  d^  romparer  les  unes  avec 

les  autres  ,.n  général  s..nl..m,.nt  les  fannes  qui  .'taient  .lu  m.-rne  .'ipe,  fnif.^s  aveo  du  blé 

de  la  m.'U...  reeolt  ■  et  ,.ons..rv.Vs  ,lans  les  mômes  ..o„ditions.     T.n  qu.-sfîon  de  l'effet  de 

ape  est  do  s,  grand.,  mn.nrt.inoe  que  jVsfH.re  y  donner  boan.'m.p  d'attention  avant  très 

lonpnmps.     Jusqu  a  présent  je  n'ai  pu  qu'aborder  le  sujet  d'une  ou  deux  manières 
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II  7  a  tout.fn,,  ,|,,„.   I..,   ,„l.l,   m:^    |,.,-..,-,|.,..-  qM.!.,...-    f;, ,  N   .  ,..,■  n--^ ,  : ,  t,   -nr   N U 

unua  iKuivons  ..pi^Lr  r,,it  „ti..„.      Il  ,.«t   r.iii,ir.MmMo  .|uo  lo  M,'    1-,|V  r..,.«,.  nVoli.-.  A 

>»li;nva  .■.,    li.(.-..  .-t  ,„,.i,Im  .m    I'.mU   o,-,-,.,..-  .In.i-   1,-  .-aH  .1,.  ,,„„,|:,.,,ti |..    \:<<u;   „„ 

r.iiL'  l.i  ,iii.-uii|,  plus  ,-.|,.v.-  (|ii',ii„-i,iii-  inilrr  vnrir'tr  .-.MiriiinV.  Kn  \w:  |,.  inrin.'  l.l.>  ,->t 
.1.  iK.iiuni  à  lii  U't'.  Ib  mniiturediinscc-ia  nvniit  mi  li' m  ,.|,  .i.'crrnhr.'  IltO.;.  ||  >.,.,„hIo 
y  H\..ir  uiio  I.Vr.'  nnic'Ii.irntion  .le  janvier  llMitl  à  JM.n  .r  llMiT  „ii,is  h,  .litT.'r.iKv  pot 
|.r  l..il.l,.m<'nt  tout  à  fnit  .iaiis  1rs  lirnit..^  ,r.rr.Mr  pn-ihU  .l.ins  une  .xpéritM.  iilation. 
l>i,  |„ul  tout.  t..i-<  .lire  p<.>iliv.rn.'nt  que  Im  fiirin.-  m  pLinenii  tit  con-.rv.'-  vi  f,.r..- 
MManiiiibl...  bien  qu'an  niom  nr  ,)  ..  denii.r^  M-ai<.  .le  pnnili.Miinn  !.•  hl.'  eut  .'té 
r^  .  ..Il-  .iepnis  eiivir..!,  -piatre  un.  et  .len.i.  Qu..ique  .'e  r.ui^  extr.-.ni.i.i.i.t  élev.'  pniss.. 
''y  <\n  en  pnrti.'  à  .pi.j.pies  eonditioiis  parli.'uli.Teiri.  nt  fiivonil.liM  .|..  la  »ai-.iti  .!.• 
r"'-'.  il  est  pr..bal.|..  .pi'uiie  oauso  a  ét45  rani.-li., ration  r.'sullMnt  .le  ITil'.'  .lu  t.'r:iHi 

I  n  eas  en.'ore  phis  frapp.iiil  .-.-t  .■«•lui  <lu  M.'  YelL.w  (>...«  (('r.i«s  iaiine).  C.tW 
ro  iv.ll  variété  hyl.ri.l..  avait  .'lé  moulue  et  i.:iinfl'..  au  milieu  .le  l'hiver  .lo  VM»;.  s.,n 
Hvr  .'tant  alors  .lViivir..n  -ix  inoi'^.      Kilo  avait  i.r.'-enté  un..  f..ree  l>oulau,rère  .-..nipara- 

■i..-,„,it  l^ou  .'lev.-..  (>.L>>  pt  avait  été  on  .'o, -•,u..n. n^.lér.-..  .lo  t'alMo  valeur  p.mr 

'  '  ' liiiiK'Ti.'.     ■r.Mit.  f.>i?.  eonime  la  variété  paraissait  ii.érit.-r  attention  .•..mine  pn.pro 

p..ur  la  mouture  par  .  ylin.Ires.  nous  no  l'aviims  pas  r.  j.ié..  .lo  nos  par.-.lles  <r,.xp.'ri- 
nieiitation  et  nous  avi.uis  ...n  rrvé  un  é-.  Iiamillon  .le  la  farine  jusqu'à  l'iiivor  suivant. 
I.nrs.pio  n.)u8  avon-  lait  la  -e -oi;.!..  série  .l'essais  de  panill.ati..n  en  1H(»7,  nous  avons 
.'.uislaté  qu'une  ainéli..rati..n  ét..rinante  on  for.e  s'était  pi...liiit.'  p.'ii.jant  les  <louze 
mois,  102  étant  cett..  fois-oi  1.-  ii..inl.r..  .1  ■  pnints  p.,ur  la  t'..r.-e  l.nulaiiKèro.  Si  l'on 
.-..lupare  8oi(rn..uâ.'inent  les  ohilîns  .l..s  deux  ami.',  s.  ,,„  y,  rra  .pie  la  farine  s'est 
riinélioréo  sous  tous  l,.s  rapports:  ..lie  aLs-^rl,..  un..  f.,rt..  quantité  d'oau.  en  retient 
•lavantnjfis  et  .lonne  un  pain  d'un  plu-  (.-ro-  v.ijuin.'.  siipéri.  i.r  par  sa  f.>rnie,  par  l'aspect 
'!.•  sa  eroùfe,  par  sa  texture  et  par  sa  oouleur.  La  pût.-  ,|.;ii.s  lo  f.,ur  s'est  e.miiKirt^'.- 
l'un.'  iiianièrp  .l.^s  pins  reinai.pial  .  s.  Quoi.pi'aux  pr.nii.TS  essais,  nvoo  absorption 
1  .au  'U'  5;i  pour  oent,  la  pâte  eût  leiidanee  à  s'atTaisser,  après  avoir  été  eonsorv.V  .îouze 
"n.is  .  t  l.i.n  .pie  la  (piantité  .l'eau  s.,  fût  él.v.'..  à  Cl'  pour  .■eut,  la  pâte  .juand  elle  a  été 
Ml--  au  four  a  pu  I.'V.t  jus.pi'à  un.'  hauteur  ili's  plus  reiuarqualiles.  I/.VhantilIon  de 
fariii..  avait  été  eonservé  ii.ii.lant  les  d,,u7.o  m..is  au  s..-  dans  un  flaron  fi.rmé  à  l'émori. 
Il  soinblerait  que  ce  oh  iu.'i;iient  surprenant  en  force  houlansère  doit  provenir  d'un 
iniéliorati.in  <lans  la  qualité  du  gluten;  .'ar  on  ne  pourrait  (ruére  l'expliquer  par  aucuno 
iM'iro  supp-isition.  Si  de  nouveau  .-ssais  font  voir  que  l'on  peut  toujours,  en  le  oonsep- 
vaut  une  année,  aujrm.  nter  la  force  boulaiiffèro  du  blé  Yellow  Cross  jusque  dans  le 
voisinage  de  102,  ct-tto  variét.»  pourrait  être  tràs  utile  dan»  certaines  parties  du  pays. 

VARIATIONS    DANS   LA   FOltCE   DE   LA   FARINE   DUES   AU   BOL   BT   AU    CM  MAT. 

Xoiia   avons   fait   quelques   déterminations   de   la   force  de   la    farine   des   mi"mes 

\  iriétés   cultivcV's   dans   des  conditions  différentes.      Dans   le   premier  tableau   il   est 

:ontioiiné  troi.s  .'chantillons  <le  Fife  rouge.     Celui  que  nous  distinK-u.îiis  par  la  lettre 

M.  lo  Fife  rouge  II,  est  un  lignage  précoce  d'une  belle  qualité  sélectionné  à  la  forme 

xp  riuicntalo  c.ntrilc.    I^s  .leux  autres  échantillons  .li'>sign.'s  par  les  noms  ï'ife  rougn 

iipin-  it  Fife  r.  uge  .lur  ont  été  récoltés  près  do  Neopawa  (.Man.):    lechantillon  dur 

ir.iit  été  classé  Dur  n°  1  extra  (Extra  \o.  1  Ilard)  et  l'échantillon  ten.lre,  consistant 

;.r.'-.iuo  entièreuient  en  grains  ton. Ires,  n'aurait  sans  doute  pas  re.;u  une  marque  plus 

K'Vi'  qui-  Ni  ni  u°  -i  f  N'iTtliern  No.  :î).     Dans  les  deux  cas.  j'ai  moi-même  cueilli  fo.is 

.f^  .pi-  et  ai  battu  le  grain  afin  .i'.'tre  sûr  do  sa  pureté.     C'étaient,  .-ela  va  sans  .lire. 

■  i.Mix  é.hantillons  .-h-.,  u".   .l'un   cara.tèrp  extri"me  "t   qui   repr.'seutaient  i   pou   près   le 

•■'axiirui  .le  .lure'e  et  le  maximum  de  tendreté  possibles  dans  .-etto  variété.     La  soule^ 

diff.'r  iMO   fri.pis'iitc  que  n.'us   av. .us   roMiar.pii'i-   lorsrpie   imus   avons   moulu    l.^.s   troi* 

'■.'hintillons,  étiiit  q  i.'  le  Fif'    r.iu.re  to".lre  H  donné  à  pou  près  moitié  plus  de  f-rin» 

i"é.-i.rc»!.'e  en;''     ■  ".  il.s  ■'-  ■  v      ..ir.-s.      les  ,..:sais  ,),.  rvinifii'at'on  .-nt  toutefois  rév'!''  iV 

tris  grandes  différence»,  la  fon-e  b  ulamr.'ro  du  Fife  nuge  FI  étant  de  99,  celle  du  Fif  • 
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ruu^f  ;.  ii.lr.-  .|.-  •^'.l.  ..j  ,■,•;!,.  <|,i  yu,.  rmii;,-  .lur  <lr  '  l.'infi'n.irit.'  du  Fifi'  r'iip- 
te  li.ir.     -  i-t    tiiii    voir    .laii-    pri -i|ih'    t. pu-    li-   .■iirii'l',  |iic    unii-    nvnu,   .iii,|m'~    |«mr 

C"lM|iiiri-r-    li>    Viirii'i.  ■    .iiiri'   illi»       ||    i-i    iiit    ri^-iiiit  rrniiir(|iiiT   i|iii'    l'i'i-li:iiitill.Mi 

r<M-iilti-  i|iiii,4   r«  )i  iMri...   liM  II  .|iii'  .l'ninr^   !"iiii|i,iriiii'(    iM.ririiri'  «-nn-i'liTMlili  iiiiiil    iiifô 

riiMir  à  l'rc'liinriill..ii  .|ur  ilu    Munit. iliii,  ii  iIdiiih-  I;iriiii-  '\n'iiu  |»'iit  ilin-  t'tr.-  .ri-tMli' 

qu;iliii'.  (  I-,  ,■-.  ,i>  li.iii  l'hiin  iiK  lit  voir  (jui'  rmi  loiHtati-  il»"  (friiiiili-»  ilillrnin'i'^  en 
fup'c  tiMiiLiiiuiTi-  |..r^.|ii'..ii  i-Miiiiiii,-  lie,  .'i-liaîitill'.ii-  dr  l<i  iih'iih-  viiric'ii-.  '|iii  ililîi'-r.  m 

'■'li'''  '■ I  •■"  ■iurcli';    II-  M.'  Il-  |,ln-  i.iidr.    .louiir  lu  tnriiii'  la  plu»  faillir.      I...r-i|ii"..i, 

r.-iic-.iiilr.'   ilr    ti-ll.>    variation-    il    c-l    l'viilciit    niir    l'on    iir    |K'Ut    .'talilir    am-nn.-   ■■la-'-i 
(i'-aiioii  iiitli\ilil(   <1.'  \aric'li'~  ilf  lili'  en  varirt('"<  linn-s  l't  variéti'-i  tiniln-.  l.iiii  (|u'il  -ioit 

'fiii  '1'" r'.iini-  -orii>-  (.ni  pins  .l.'  ti-mlaiH'c  i|iii'  d'autn-i  à  «'tro  init  dnp-'  on  friulri-s. 

<^irl.|ii,  ,  anlro-.  .■oin|iarai*.i'-  t'ait. 's  i-ntrp  dr~  l.lr-  .Ir  l'Ontario  i-t  ceux  riV-olt.'-« 
|iln-  à  r..ni-l  |H.nrr..ij|  iin-  iniirosaiitc».  Du  Fifo  r.niK«'  rrcoltO  it  Iiidiaiill.a.l 
O.i.-k.)  Ml    I;iiili.  Mon  ipn    .Inu  11..1.U  pins  «'livr  par  l...i>scaii.  d'iMn-  diinti'  pins  (,'rain|. 

«■'   'I  un. I.'iir  pin-   frai.lio.  a  .li.nii.'-  une   fariuo  d'une   force  ilc'  '.t.'»  -enleiiietit   tandis 

<pic  la  f.n-  .lu  Fil.  r..u;.u.  II  r.'i-..lii'  à  Oitaua  o,t  de  102,  Hicii  qu'il  soit  vrai  ipio 
1 '■.■lianlill.ii  .lOnaua  1 -î  iliin  liirnane  séleeti.inné.  je  m-  p.'ii^e  pas  ipie  l'on  piii--.' 
ntiril.niT  i.i.ite  .-.  tte  d  tTi':.-n.-.>  à  .-,  fait  -eiil.  I)ans  In  .leuxièini'  partir  de  i-e  linlletiii, 
Ml  MTra  .jue  l'ê.  Iiani  1 11.  11  .l'I  n.liaii- 1  lea.l  était  notai. letnent  idiis  ridio  en  (îliilen  .pi.- 
!■'  lui  ]-..-.illc'  à  (liiawa.  I>aii-  l'e  .-a-  la  ti^lieiir  pin-  l'iev.'e  en  >.'lnliii  n'iniplii|ne  jia- 
nue  l..r.-..  l...ulaiiuér.'  pin-  grande. 

I.a  sariél.'  eonniie  -..us  le  n..ni  .le  Prinuln's  Cliainplnin  fournit  uni'  antre  .«•ea-i..n 
d.     tair.'    un.-   .■.iinparai-..ii    int.'n'ssante.      1,'éehanlilloh    d'Ottawa.   .11    fait    di'    force,    a 

iji.'rit.'  tnnti'  p...|ii-  .!.■  pins  <p .■lin  ré.'olté  h  Indiaii-IIcad.  Lion  qu'il  iH'sâf  seuleinen* 

Cl  J  11..  !..  l...i--ean.  i.indis  .| ,■  .leniier  en  pe-ait  t!". 

l'.iiire  1.--  I.li'-  .l'hiver,  ..Il  reinar.piera  que  le  Tiirke.v  IJis]  récolté  i~i  Ottawa  en    llHi.; 

11  -nrp.i--.'  .1 /,    p..ints  celui  r-i'olté  la  niéine  sai-..n  près  de   l^.tlil.ridtre.  dans  le  -nd 

(II-  r.\ll.erta.  Dan-  .-.■  ca.s,  loiitefiiis.  nous  avons  atîairc  à  un  Turkiy  Ke.l  sélecti.mné. 
(■■.iiipai.'   av.-c   lin   échantillon   du   ootiiineri-c.   lequel   [xiil    ne   pa-   cire   -t.icteiiant    pur. 

•'•"'•  ditf.'rei .rori).'ine  ci    de  imroté   |>.uit   cxpliipii.r  l'ii    parti.'   la   siipéri..rilé  du    Idé' 

d'(  »ti.i«a. 

Il  i-l  inii'rc-^.int  de  comparer  les  résultats  ..liteniis  <\o  ri'Xanieii  de  deux  échan- 
till..ii-  .1  une  inénie  variété  récdlés  .sur  la  même  ferme,  niai-  l'un  une  aiiiié.'  .ivani 
l'I""'''  i'.in-  .1.'  tel-  ca-  ..Il  a  l'haliilinle  île  ilire  .pi.'  lis  écliaulillon-  .mt  été  pr.nitiit- 
(lan-  niMii.'  -..1  et  niêiii.  l'iiniat.  Ceci  est  iiéannioiii-.  loin  à  fait  inexact,  car  il  est 
ini|Hi>silili  sur  la  plnpirl  des  fermer  de  trouver  ileu.\  inorceanx  .le  lirrain  i|.  nalii!-.' 
«■.xacleineiit  i.lr-nlique,  et  de  plu-,  chaque  saison  a  -1-  particularité-.  Fii  elT  t.  ie.;i 
*"  ulcineul  '.■-  .■..ndil'on»  luété.iroln^jiipies  -mit  ilitTérente-  .l'nn..  anné.-  à  l'autre;  mais, 
inclue  iKMi.laiii  une  niém  -aiso;,.  diff.'ri^'.tc-  variét's  d  mis  un  m.'tn  ■  idi:i'!  j)  -o:it  e\pos.'-e- 
n  ditférentc-  .  ..iidiii..n-  ini'ii'orol.itriciues.  l'ar  exeniii'e,  qu'il  arriv.'  plii-i.  ur-  j  .iir-  .!.■ 
tcinp>  .hii,.!  ■'  -ce  pendant  le-.picls  une  variété  très  iiréi-.icc  a  .iu-ti'  le  teiii|>~  ij. 
parvenir  à  malurité.  et  ipreii.-iiite  le  temps  chnnpe  tout  à  <Mnip  et  reste  lininid,-  et  frai- 
jii-qn'.'i  la  maturation  des  variétés  t;irdives;  dans  nii  tel  cas.  Il  est  idair  que  r,,n  peut 
dire  .iiic  le-  variété-  préc.i'es  ont  miiri  dans  nn  ^'cnn.  il.'  saison  .m  de  clituai  entièr.- 
leeiil  .!  tîér.nt  île  celui  dans  Iciuel  Ips  variétés  tanlivea  ..ut  mûri.  Il  faut  <},••„■  |,.iijonr- 
enliii.lre  l'expre— ion  "  inèmr  sol  et  même  climat  "  sf  nlonicnt  itaiis  im  sens  très  larcc  et 
indôtini,  Kn  c\ainiiiant  les  tjihleaux  .m  ppiit  remarquor  qup  lo  flatiiipau  a.  la  cleiixièine 
sai-.ii.  lu.  rit.-  1111  p.iint  de  plus  qn(>  la  première,  I,p  Ifiiroii  ch.ii-i  et  le  Prest.in  ronp. 
eut.  1.1  ili.nv.è  le  siii-oii.  mérité  plnsionrs  jioints  i]r  n-,.".|;v=  q-.-,.-.  la  ;-.r,-.iy,ièr...  T.,.  T.auri' 
a  .11  !.■  inéiii.-  chitîr..  les  deux  saisons,  tandis  que  le  Fife  roiipe  TT  s'est  trouvé  avoir 
j;ii:!i.'  Ip.is  points  la  deuxième  saison.  Ces  eas  s.mt  en  trop  petit  noinhre  iiour  iion- 
111.  tire  à  même  de  tirer  des  conelnsions  sérieuses,  sauf  eelle-ei  :  que  l'on  ne  pi  ni  déter 
iiiiiier  la  force  l>.Milanj:ère  d'une  variété  par  l'examen  d'ini  senl  échantillon.  Il  est 
inipo-silile  de  .lire  (pielles  sont  les  limites  extrêmes  il.,  variation  jKissiMes  de  la  même 
variété  en   différentes  saisons  ou  dans  diiTérents  eliinats.     Dans  la  considération  d- 
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l.l.'-i  .1.-  i-clt.'  4,iis,,ii-.i  <H'iil,.|n.iit.  la  f..r.M  I.  .nljnui' r.'  .|.  ■*  r.li.iiitill.>iw  l'u'  Fifi'  murb 
.tii.|i.'«  a  Viirl.'  .  iitn-  »!•  il  liij.  Mai-  ,i  ii,,iir*  <'.iii.i,|.r..ii-  ii-i  U*  (■.liaiililloii-.  plu» 
' i'  !'-•  I"  'litfrr.  Il iifri'  Il  x  lliiiit<<  i|i'  viirinlioii  i-'t  iiri'<ir.    pin-  t'rainli'. 


'N    NK    l'Kt  T    l-\-     Iti.KH    \\U     1  IIIIIJI  l.t.    IIK    l.v    i^l    M.ITK    !■  Ml    l.'i-l't.l  T    KMIHIKI  H. 

N.pii-   un. m-  (11'   l.iirr   \..ir  ipi.    r..ii   p.  n   :.':ii  i.n.lri-  à  c-  .pu-  ilii    Fifr  nmp'  dur 

■l^iiiiTM  uni'  fiiT.lt-  l'Iiis  Imii,.  ,,mi'  lin    l-'iti'  |..ni;i    l.n.jir;    rt   -ai^  aui-nn  ilontr.  >i  ilmx 

'  li.innll.oi-  .11'  la   rm-aïf  varii'l.'  ilirfrnnl   la  .Inr.li'.   liiir-   tarin  -  iJirfrriTunt   «ns^.;  .'ii 

■""■'  •     "  anni..in-.    Inripi'..! mpan-    .  îiiri     iii\    ilitFi'n   it-    l'rhaiitilliin-    ili'    viirii'ti'-s 

:ii.-..niiui-,,  nn  Ui-  |Mui  atiarlicr  qni  trr»  p.ii  .|.  valriir  à  liur  ilnntr  un  à  liur  tianlrrir- 
"!i'i^'--  <"'-!  ipii'l  I  ,rl..  -  rr,-lijiniilln:,  I,.  p!  ;-  iiii.lr.-  ipii  ihainr  la  l'ariin-  la  pin-i 
''  '■'  ■  '-'■  I'  !''■  r.'ni;i-  t.  n^ln-  a.  par  iMiiipi,'.  .li.nni'  ilc  la  t'ariia-  pin-  l'urli'  ipif  \r  llnr..ii 
.•li..i-i.  ipii  c -:  nn  Ml'  iliir;  it  |i-  'ra-niania  Uni  (.ti'ialri').  uni'  fariia'  Ix-anciinp  pin* 
•'■•r''    'I'»     l'i.li'  rt    i.liiri.     On   Ip.nvira   .laii-   |i--  lalil.-anx  iji-  ra-  iinMilirivi^;  il.'  Iilr-  .|r 

l'ir.  Il-  a  jiiii  pri-  it::i'f  il"nt   I.'-  tarim'-  ilitîiTiiit  l'Xtrrmi- nt  en  fnri-i-.     Il  y  a  luiuu- 

r'ii  lie    il    n^   11-  .iiin-  .-arai-iin-   p  ir  li -ipirl-  'ai  jni.'i'   halnlnilli-nn  lit   ilu   II.'.      Il 

-'    pa-  t"H;.inr-  vrai.  inn.-  mi   li-  -:ipp..-i Miinnni'nn'n»   ilan-  riTlairn-i  parih-  il'i 

'    iini'hL  ipi'nn  !'!i'  .li'  .'.inli 'ir  r"nt;r  |..ui-i'  Iraii-ln-  i -T  1 p..nr  la  pri.ilm-li.iii  ili'  tarin" 

<■'■-.     1^1    l'in  -  l.li-  a   p.Mii    janiii-   M.     I'.  .1.-.  U-   l-'it','  l.|;iii.',   I.     ICnl.anka)   .|..niiiiit  il.'i 

■  .rinc-  ilri-iili'rniiir  pin-  t'url.-  'pir  •i'autn-  à  |»an  runL'i'.  il  i|ni  lipir-  mis  il.-  I']. - 
1  'H.'i'-  I  l'As-inilnaa.  l'Anm-a,  I.  Dnuiiy  IIlm.  l'Klicr!  i  -mil  Iniii  ilV-irr  an  pn-iiiiiT  raiiL' 
-m  ml  à  la  fim'i .     On  a  -ni-  i|..nii-  pin-  .  n  iiiniii-  rai-..n  ilc  pn'fi'n-r  li-  l'i-liaiilillun-  ili' 

r:i!|i  .II'  ii.ii'i-nr  fraii-lii'.  i-''-l  à-iliri'  <i'\\\  ipii  -mit  ixcinpl-  ili'  lacli'-  i-an-i'i--  i.rilinain- 
ra.'Mf  l'ar  la  ^.'i-lr.-  i>:i   la   plnii  ;    niai-,  ilan-  Uani-iilip  ilr  ras  m'i   l'ii-iM-i't  iln  -i^n    fait   vni  • 
.pi.    Il-  ;.'raiii  a  -mitTiTt  ipiilipir  ilnininaiti'.  il  i»-t  iiiipiissililc  ili-  .liri'  jn-ipi'à  i|ni'l   |Hiiiit   I  i 
i|''n'iti''  •!('  l'iiilrrio  ir  il  :  irralii  ii  rf''  atTi'i-t'V.     Il  o-t  snnviiit  fort  p-oliaMi'  ipii'  rilifiTliiir 

i     fainanili'  i-t   ilans   nin ii(liti..ii  l'ssi.MtiilIcini'iit   parfai.i',   iiirini'   li.r-ipir   |i-  -mi  i-l 

'  ■  'it  rn-i'  tiTlii'  et  ilr-i'iiliiri'. 

.\"n-   a|>pi'lii  i"ii-   .  iirnr.-   ralti'iilion    snr   ipii-l.pii---niis   -1   s   ra^   li->    pins    frappaiit- 

i.in-    11-    lalilranx   pn'rrili  nt-,  ipii  cmitiniii'iil    aii--i    p!n   :■  nr-   i|i--   :— irti..         ,  .i'    ii'.;,- 

■  11'  11-  ili-  tain-.  .\n  iiiMiliri'  ili'-  ri-liaiilillmi-  i--a.vi  -  (Miniant  l'Iiivrr  ilr  11mi."i-IIhii'i. 
!."U3  ili'Min-  rrinanpnr  l"A--iiiilima,  ilmit  li-s  ^.'rain-  l'taii  lit  pa--alili'ini'iit  ilnr-  l'I  pli-in- 
■;  'I nilrnr  r'nitri-  t.'i.n'  trairlii'.     ( 'rt  l'i'luint ill.iii  l'-i  rmnparalilc  iiii  Cnluraili)  ii     .'lO 

\,irii'ii'  Imit  à  f.iit  i|i-iiiii'ii'  ilu  ('l'inrailo  nnliiiairi').  ilmit  li-s  ttraiii-  l'iai' nt  plutôt 
■'11. in-  i-t  .11-  l'iinli-nr  janiir  trriii'.  mais  ipii  a  ilmiia'  ili-  la  farine  de  tmi-  poinl-  sn|i<''- 
'  i-nn-  à  rAs-iiiilmïa  en  fait  i|e  fnree  ImnlHIifrere.  !>■  Fife  rnnjre  I[  «'tait  île  hnit  imints 
-  ip.'riinr  à  IW  — inilm.a.  ipinique  les  frraiiis  m-  fn— int  ;ia-  si  |,i|.|i  nmirris  ni  i|e  emilenr 
.'•1— i  fraielie.  Dan-  li  -  tiiMeaux  an  sujet  îles  Mes  étinliés  jx.inlaiit  l'hiver  île  l!t<W!-l:iii7, 
iii>u>  triiiivmis  lies  exeiiiiiles  i  iienre  iilns  frappants  ihi  jm'U  île  valeur  île  euiieliision-  -nr 
'  .   ipialité  lin   lilé  si   elles  -mil    lia-éi—   -enliiiunt    sur  snn    a-|Met   extérieur.      Filtre   les 

■  Il  iiitirmis   les   plus    faillie-   île    fariie-   i|n"    unis    aven-   nlitetin-.    nous    [miiiviiiis    nirn- 

■  .u!i„.v  CI  nx  ihi  I)iiwii.v  Rijja  D.  »  crains  très  durs  de  eimlenr  rijiij,'e  foiieé  fraîelie,    le 
l-J'-ri    à   irr.iin-  dur-  d"  e  eilenr  a— i-/ fraielie.  du  (Jrant  à  jrrains    rmip--   pas  de  imileiir 

T'"-  frniehi-  et  dii   L.d'  :.  i  à  forains  iliir-  di uleiir  ninî.'e  fmi<V-  ass»-/.  fraielie.      It'aiitre 

;'ari.   iimi-   aV'Hi-  "liteiin   des  éeliaiitill'iii-   très   furts  de  farine  des  lilés    Mnli-   à  ^'raiiis 

i—ez  durs  mai-  de  emili  iir  janiie  pas  traielie.  l{iissie  préeoi'e  à  irrains  pas  très  durs  et 
|.:i-  di  eiiulenr  Irè-  fraielie.  (iatineaii  à  (Trains  durs  renjres,  pas  bien  imurris  et  pas  de 
.    ;i;. -iir   très    ir:-;:-':;-.    iia,-.:::-    Î5!':v   Sîem    à   fjraii:-    ù-yv,:   dnr^,   pas  birn    rio;irri.-  et  il.- 

"iileiir  terne.   Ked    Fini   à  t'rain-  inii.vemieiiient  durs  roiip»'  terne.   F'ife  ronp-  II.  ipii, 

■  |ii'nipi'a--i'/  dur.  n'était  pa-  liieii  iimirri  ni  de  i^iuieur  fraiebe.  it  Fife  blaiie  ('  et 
K'ibanka.   linis  |i-  deux  à  iieau  jaune. 

Il  n -sort  an-si  elairemi  lit  des  eliitïres  des  tableaux  que  des  éehantilluns  différents 

l.i   !!i."me  v.iri't'.  bien  ipi"  iTa-n  • -t   •■'"-  '<"  nio-.;'-    -<    abliibie.  '«-i.MMit   !.ré,s<-nt<>r  de» 

•lilîéruuccs  considérublos   smi-   le   rappirt   de  la   fiirc  de   la   farine,   lorsiiii'ils  ont   été 

(;s.-i^.-:.i 
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'•nlr.  [oiiirs  .lu  p:,ys.  I.,-s  ,|rux  ('clKniiili.,,,-  .lu  l'riuglu'n  Cham- 
t  UT,  .11  -.lit  .l'cxtTlJiiits  fxciup'.-.  Hicu  .|ur  ,ra-.|,,.,.t  tn-s  sem- 
1-  ach.i.urs  ooii,iJtTaii-iit  le  ii  117  .-.nump  -M|..'i-i,Mir  à  rautre; 
..■  liu  l..Nl:mf;cr  il  lui  i->t   n'cllcii  ■  ut   Ir.'s  iMl'.'rii'iir. 


^    On   a   .  u   (  ana.la    .1,.   lirs    r,,rl~    [.n-juj;.-   .-i,    fav.Mir  ,1,..   M,',    f,.,,,..'^.      Il   ^st    vr.i 

'lumu-   .•oui.ur  pal,-   pr..v,Mai,t   du   la   richiv-..  .i,   aiui.l 1,.   r;,nu,n.l..  ..t   >.,uv.i,t  un 

imlio...  ,1,-  .Iriuut  d..  l..,c,.  ,L,us  la  farine;  nuii~.  m  Im  t.iul..  pal.-  u-.-t  .pif  .i;,„s  In  son 
il  II  v  a  point  de  i-ais..:i  (i  iu..ins  (pic  IVcliniitlil.u.  no  s..it  .|,V,.|on'  par  ].■<  int.nip.'ries) 
p.^ur  supiK.sp.r  qu.-  le  l.ir  ,11  .pi,.sti..n  fournira  un.^  farin.-  do  f.,rco  m..iii<iro  (pi'un 
.'.•hantilion  plus  toncé.  I.a  pàlour  naturoll.-  du  son  ,r,  .t  nulloinont  un  indioe  d.- 
_fnil,l,-..se  de  la  firme.  Il  est  étrnnp'  que  les  achotcurs  .le  l,],.  .-t  d'autros  qui  sont 
intéresse-  a  IV-valuation  d'i  blé  paraissent  si  sou\ent  iii.'apables  de  distinguer  si  la 
palcuT  ain  provient  de  la  pilleur  de  la  peau  <iu  d"  eelle  de  l'inlérienr. 

Q  p.H   exa.-tement  en   rapport   avec  le   sujet  qui   nous  o.vup..   il   y   ,,   une 

opin.  1  eon.  n.n.'  niais  erronée  au  sujet  des  blés,  sur  laquelle  j'appelle  iei  l'attention: 
say<  Mie  les  ■.•ariétés  de  printemps  préenees  seraient  ordinaireiuf  nt  tendres.  Cette 
"''■'■  ■    •i'a^fir   aucun   fondeniciit   .luelc.-.nque.      I^  blés  durs   «uivnnt-^,   qui   sont 

meni  s  .buis  les  tableaux,  sont   ,^  maturation  précoco:    Aurora,  riii-Nea,  Downv 

Ripa,  Ebert.  Ladoî^a,  Pcrcy,  Preston  et  d'autres. 


FA  111  m:  s    MELEES. 

^^"''' ""    i'ive-tijrat.  urs   avant    fait   rapport   qu'ils   av.nient   obtenu   des   ré=ulta»s 

nssez  si.if:ul.,TS  par  le  mélaii^v  ,|es  farines,  la  force  boulan^-ére  étant  d.ins  certains  cns 
tn.s  ditbrcn,,.  dr   la   ni...M  nu-  .iifre  cell..  de.  deux   fa  ruas  ,.|npl.,vées.  il   nous  a   par-, 

unp-.rtaut    .1,-    fair.     quo!,,,,,-.   casais    av l.-s    ,ué|;,„;res   de   quelqu,-s-unes   des   farines 

m<-i,t..uitM-,-,  ,l;,i:~  1,  .  t:,l,!,  :,„x  pré,-,--.|,.nts.  .V.uis  avons  essayé  sept  ni-lau-.-  .lifTén-nl^ 
Dans  niiouu  .-,!-  t,.,t.-f,i.,  l,-<  ,.,.,, i,  „v,nt  présenté  un  intérêt  .p,'..!..,!  :  ],..  '•;,rin,.s 
iii--..-.-^.  .inaii.l  ,-n,  .  ,„,t  éi,'  pnnifiées.  ont  donné  des  résultats  qui  étaient  très  r:ippr..,-lié-. 
■  o  la  i,i...v  ;,,„.  ,-nli-,-  les  d-iix  farine-  mêlées.  Cbaeun  des  mél.nnires  étu.li.-s  contenait 
d.  ux  , -p.  .-,  <  ,1,.  f:ii'i!ie  en  ,Vale  pr. portion.  b>  plus  intéressant  de  ces  niélan-e-  a  été 
'•■l'ii  d.-  l-il,-  ,-.  „u-  II  et  .1,.  T.,ul..f.M:  In  farine  résultante  re.s.tnblait  d'.iii.-^nani.--re 
•>'I-P  in  a  .,-",-  ,!,-  l.léo  Pre-ton.  Stanl.-y,  lluron  et  Pcrcy.  obt.-n.i.-s  p,,r  ],.  .-r..i-en„-nf 
•lu  l.a.l  ,^a  av..-  1-  Fifc  r..i,K,-  ou  le  Fif.  Man...  T.r.  obsnrvations  sur  1.  <  qu-,tre  blés 
liyl.rul.-s  -.i.in.  nt,.  niiés  f.nt  voir  q.ie  leurs  q„„lit,-s  b..,ilan?ércs  sont  en  L'én.-rd  inter- 
lui-.l,-.,,-...  outn-  .-,-1',-s  d.-s  deux  p:i"o„ts.  C'est  ce  qu'on  verra  clairement  en  .-tiidiant 
le.  ta  .le,iux.  ^  11  ,.,t  <ans  aucun  .loiito  p.issible  que  .Inn.  c-rtains  cas  un  blé  hvbri.lc 
1'.--  -I  -  I.-.  m. -11,,-.  .|,, alités  l-oulniif:,-.res  que  l'un  des  parents;  mais  les  ré-ult,nts  donnés 
i.a  p,ir  ,,-.-„t  f,-,ir..  vir  d'une  manière  eon.-lunnte  que  la  force  bnulanpère  n'est  pas  un 
.■.■ir,„-le,-,  ni..,.l,-li,-,i.  e'cst-ft-dire  nVst  pa.  toujours  hérité  de  l'un  ..„  l'autre  onreut  «ans 
iilt.-ration.  Nous  d,-v.^ns  mentionner  que  les  divers  lit/nnues  de  blé-s  hvbrides  S'ir  les- 
quels „ou.  f:,i.,-ns  rM,.,.ort  da.'s  ce<  t-d.lenux.  .'t^ii-nt  tous  t.. , ,t. à-fait  fixis  et  qu'on  ne 
peut  par  eons,-q,ient  les  eon«i.lérer  d'aucune  nlani,^re  comme  ,lcs  méinnpes 


\  \ntATI.1\S  HANS    r.Es   MKl-llonKS   IIK   PAMFU'ATI. 
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aii.ue  ilny  a    ,>.uit  ,ie  „,é.l„„ie  tvp-   p.nir  1-,    fabric.ti.n   du   pain  et  que  la 

le  .pu-  .la,   .-u,nl  .v.-c  demnud.-   ui,o  plu-   forte  quanti!.-  .le  levure  et   une  terupé- 

....    peu    plus   ..b.vw   pour   la    fermentation    que   d-or.linaire.   il   m'a   paru    être 

ant  d.-  d.t  r-,.in.T  s,  la  forée  de  In  fariii-  ain-i  que  ,.,es„r.-..  par  cette  méthode 
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•n    Tri'-iTa 

.'s.;m    1.-.    mo.lifii- itions   .uiv.-mti 
la  nreud.'re  t.ério.l..  de  fermentât 


rait  tiinl.-e  différemment.     Nous 

.Viu,..   av  .1,-   ,!:,„s   e.-rtains  ,-is   ré>duit 

n  en  laissant  moins  lever  In  pâte  qu'on 

^         inl-.tude.     (  e  cb,,nKem.-nt  n'a  pas  .-aiisé  de  .lifférence  appn'ci.able  dans  !• 

..•I   .-MU       N.,„.  avons  nus.i  e..-,v,-  d-..u„-.tn-  enti,' ,-,-u„-nt   le  second   pétrissage. 

lue  la  pâte  a  de  n.elee  la  prcinér,.  f-  is.  ,!,.  i,,  ,„..ttre  aussitôt  dan»  le  moule-  to 
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i'iiu  produit  ain>i,  cuiiniie  ii.ms  nous  y  iittiinlinn^.  a  été  .le  qualité  inférieure  .  Une 
iiuiru  luudiliiaiiuii  a  été  de  duiiiicr  un  iM'tri->iif.'i-  de  plus  apréa  le  second  j^trissage 
'nliiiuirc,  baii!^  lai-scr  la  pale  pcii.iaiu  ia  ^iciuii-  période  lever  tout  à  fait  autant  que 
p.iid:ilit  la  prL'iiiiLn'.  L'ctti'  Uriiniitatii'u  j  i. i|,,i,j.,'r  n'.i  j^;,^  fait  Krnid'  ditîérciirc  dâJiis 
1.1  qiuilit  ■  du  pain,  .\cmi-  aviiu-  c^-ii.v.-  di-  l'aire  varier  la  <|uantité  do  levure  employée 
l'pins  .tj  de  f,'rai]ime  Jumi  l'à  I.n  urairinieii  de  levure  liiiinide.  C'e>  ehaugements  n'ont 
pii>  eausé  de  ditliTeneert  sensible.-  dans  les  ehitlre=  repré.seiitajit  la  forée  boulangère  de 
ia  lariiie.  Dans  quelque.--- uns  di-  ces  essais  avee  différentes  quantités  de  levure  noua 
.'.uns  fait  fennentir  la  piiti-  à  la  len.pértaure  de  29  à  ;J0  degrés  centigrades  (84  à  86 
Il  gris  Falirenlieit)  au  lieu  de  la  tenip  rature  ordinaire. 

.\iuMine  i|e>  variations  introiluites  dans  le  procédé  de  la  fabrication  n'a  causé  une 
.iiiiélinrafiiin  dans  In  <pialité  ihi  produit,  et  aucune  n'a  paru  apporter  de  ehangcmont 
■lutalile  dans  li'  nui;?  relatif  des  ditlérenti-s  farines.  Nous  pouvons  donc  conclure  avec 
ertiîude  que  les  i  liitTres  exi>riniant  la  force  bnulangère  dans  le»  tableaux  sont  l'exprcs- 
■i'ii;  de  la  réalité  absolue,  lescjuils,  bien  que  sujets  à  de  légères  modificiitiniia  suivant  les 
iiiéihiides  de  traitement  de  la  pâte,  n'en  resteraient  pas  moins  e--entielleinent  vrais 
dans  toutes  les  méthodes  de  fabrication  du  pain  eotiiinunément  employées. 

uisi  tii's  .\  Tnfi. 

Nous  avons  cru  qu'avant  de  elore  les  invi  stifatinns  sur  la  ipialité  des  é<'hantillons 
de  farine  il  serait  utile  de  faire  quelques  e.s.saiR  po\ir  détirininer  leur  valeur  pour  la 
[■roduetinn  des  biscuits  à  thé.     Xou-  pnuvuns  expliquer  que  l'expression  biscuit.s  à  thé 

(tea  biscuits),  est  le  nom  (lu'on  donne  r  îiinuinénient  en  Ciininl  i  i.  .1  ■  i.  tit~  ;.."ileiiix 
i.iit-  de  farine  de  blé,  le  plus  souvent  non  «uerés,  mais  conti  nant  en  général  une 
•  ■••rt;iine  qu.intifé  de  beurre  ou  de  saindoux.     .\fîn  de  faire  lever  les  biscuits,  on  emploie 

i  iel(]ue  es|K"'ce  do  poudre  à  cuire  .  Je  n'ai  giière  besoin  d'ajouter  qu'on  ne  cuit  pas  ces 
(-•âteaux  deux  fois  comme  leur  nom  semble  le  dire. 

Poudre  à  cuire  (Baking  powder). — Pour  tisagc  dans  ces  essais,  la  poudre  &  cuire 
avait  été  préparée  d'après  la  forninle  s\iivante: 

Bicarbonate  de  soude 24  0.1  grammea 

Bitarfrate  de  pota->e "1.')  0,5 

Amidon  de  maïs 20-00         " 


100-00         " 

On  faisait  parfaitement  BÔclier  ces  trois  ingrédients  avant  de  les  peser  et  on  en 
faisait  ensuite  un  mélange  intime.  Après  quelques  essais  préliminaires  et  aprda  con- 
sidération du  mode  d'emploi  ordinaire  des  poudre»  à  cuire,  nous  décidâmes  que  la 
meilleure  quantité  de  cette  poudre  à  employer  était  1-8  grammes  par  50  grammM  de 
farine.  Notre  rnanière  de  faire  était  comme  suit:  nous  i)renion8  50  grammes  de  farine, 
et  à  I.')  grammes  de  eeite  farine  nous  ajoutions  -6  gramme  de  sel  et  1 '8  grammes  de 
poudre  à  enire.  Après  avoir  bien  mélangé  le  tout  en.semblo,  nous  ajoutioni  4  grammes 
de  saindoux  et  travaillions  foncièrement  ce  mélange.  En  dernier  lieu,  nous  ajoutions 
'a  quantité  néc-i-ssaire  d'eau  et  par  l'agitation  ia  faisions  pénétrer  très  rapidement  dans 
le  mélange;  puis  nous  faisions  aussitôt  passer  la  piite,  qui  était  très  collante,  dans  une 
i,~-ieiîe  couverte  des  5  grammes  restaiit<'S  de  farine.  Nous  l'aplatissions  ensuite  avec 
!e  rouleau  jusqu'à  oe  qu'elle  eût  environ  un  pouce  d'épaisseur,  la  coupions  suivant  les 
:  u-mes  désirées  et  la  mettions  aus-iitôt  au  four,  où  nous  la  laissions  environ  quinze 
minutes  à  une  temp<'rature  d'environ  i;40  degrés  centigrades  (464  degrés  J-'ahrenlieit). 
Nous  avons  trouvé  que  la  quantité  d'eau  nécessaire  était  d'environ  10  pour  cent  de  plu» 
qu'il  n'en  faut  pour  la  fabrication  du  pain.  Pendant  la  cuisson,  les  biscuits  à  thé  se 
.Tondaient  ordinairement  de  niiinii  re  ,'1  <•<■  que  li-nr  épaisseur  ft1t  de  deux  fois  et  demie 
!'i'|iai-~e\ir  de  la  |iâte  à  sa  mise  an  four. 

Il  est  iinitile  d'entier  dans  les  détails  de  ces  expériences.  Toute»  les  farine» 
e.^-'iyées  ont  donné  des  biscuits  à  peu  près  de  même  volume,  et,  quoiqu'ils  diffftrnimnt 
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'l.H  Imn,.  |,  u  ,!;,„-  I.Mir.  .Mr.'u'trr.  .t  roM-i.N-n.l.l,  „,.  i,t  ,Ln,-  N-ur  r,.„l.M,r.  los  (liffrn-,,.., . 
■  i.h,,,.,,!  |,.i-  M  triip|.:iiii,-  .|u.-  .I:in^  le  ,-.,-  ,|,i  |,,,iu.  Il  |.nnnt  -iiir  près,,,,.,  tout...  1,- 
fiii-nir,  |,,„i  ,1,.  |,i-.'iiit,  à  ihr  .l';,-,,./,  1,„,,M-  i|iniiii,-.  I,,.,  ,.x[M-rici],7.s  f..„t  voir  ijii.-  1, - 
fiini..  -  r-.,.,y,-...  iiv;iM.Mt  a--,  -•  .!.■  {..,:■.■  ,Imii-  !,  Mr  L''iit,„  p,,ur  :itt,.in.!rc  !.■  volum,.  i,,',-,- 
^;nrv  l,,.-.,,,,.  1,.  j.],,,,.,,  „-;,v;,it  p;,-  ù,'  th.p  i.,i,f;t,„,p.  ...„-  l-,.ff,.f  ,1,.  1„  f.  rmciitiition  .|,. 
1,1  IrMiiv  ,1  Inr-cp,  il  „.•  -Vta.l  pa,  «K'-^^^rr  iu„-  tir-  yrai.!,.  ,|„aiitit,-  .1.-  ^nz.  Car  il  ii,- 
tant  pa-  p,  i.liv  .1..  vu,.  .|nf  in.'  „.  n:i  l.i--,iii  à  i!ir  hi.-i,  fait  n  un  priit  volumo  c.in- 
parafiv,  la.hl  à  ..lui  .Tun,-  ini.-li..  .Ir  pain  In.  l/r.  r  pLuluit  av,  ,■  la  lurni..  (piautit.'  ,|, 
faniic.      M.,hr,-  la  Miuilarit,'  ,!,.  la  uiaMi.'rr  ,|..„t   |,  .  ,|iv,  r-.-,  fariii-s  ...  ,nnt  r,.,„port.V= 

''^"'~  ''  -  •■"•■'■^'<  >■■"-■  <V>r  -  ^'•ll■.l.~  .!-  lia  uti..„,„r.  il  ,-t  clair  qu'il  n'v  a   pa^^  lira  .Ir 

'■'""■''"■'•  ^""  ''■  '-'''"'"  ''•■  ''    ■''-  1'  -  ''•iiiii.-  .  .1  i,i,.„ii,|u,.  au  p..inl  .1..  vu..  prati.|Uf 

'•"  '!'"■  '"  ^"'"""-  'i  ■  "lu-lr-  ],-;:,>.■  .1..  ,,ali,  .-.i  ,!  ■PTUiini.  n%-fliif  tniit  pir  la  ciuantir.' 

<1,  riv/  >lr;;a..ir^  On  n,-  ,».mI  p:;.  .-..u-idi'nr  ,|u,.  la  fal.riration  des  bisfuits  â  tlié  nrdi- 
iiHirrs  -,,.t^  „„  ,Tii.'riurii  ,U-  la  .apacip'  .!.•  rr-i-taiw,.  à  la  iVriiK-iitation  .lu  pliit.u  ni  ,\o 
Fa  i-apa.-!!,-.  ,1,.  n  t.  nlr  i iri-audr  iiuanlii.'  ,1,.  fraz  prmluit..  à  rinl.'ripiir  du  la  inU... 


'••"  '  nin.iaiit.  il  p  ut  uHr..  pa-  li..,--  1,.  pr.,p.,s  ,1,.  dir.^  que  r'ost  m.,i  qui  ai  fait 
s-'"-  •""■■""■  •ii'l-  qiH-l.n, „,„,.,  i,,ut  1,  travail  .Iniit  il  .st  ri'iiilu  .-.mipt..  .laiis  la  promière 
['•iilK-  .1.  .  ,  i.iili,  un.  \-ii-  aiuiMii.  à  pcnv-r  ,pi,.  par  là  1.  .  .  rn-ir-  .\-  -  à  rii„.,.rtitiidf 
'•■■iiun.ia.-.u.  m  .q,p,.l.-,.s  ••IV.piati,.,,  p.r-M„„,.ll,.  -  „nt  .'t,-  n..liiit,.,  :u  n.i.iin.uin,  bien 
qii".  ..la  va  >ai.s    lir.'.  i  lie.  n'au  ut  pu  .'tn    ,  ntiiTciuont  ôviti'i-i. 


-  >.*fV,t  j\-'-''-^-'-m 
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Di  rxiFMK  PAirriE. 

EAPPOHT  ENTRE  LA  COMPOSITION  ET  LA  VALEUR  BOULANGERE. 


l'/n 


l'iir  l'insK  T.  S ,  M. A.,  F.l.(  '.. 

i.^li     ./.  »    l-'illfs    •  xii.  mm  tihil.  s    il.     l'Elut. 


'■•"  -■iiiu.tiMiit   ;i   r^iuilv-,.  .Iiiiuiciii,.   I,-  ,-.l,;,i,nil..i,-  ,1,.   liini,.-  dont   il  fst   tniité 
.lai.>  la  lin  MM.'iv  i.nrlir  .le  .-,.  I.ii!!,.|in.  1...11-.  ,-,,-,-|.,m-  ,,l,nriii-  .!,,  ivMiltal^  .|ui  ^ijuMf.'- 

';■'".'"   •'   11"-  '■'  nn;ii"Mi:c-,-  ( <,-,-hjiit   ],■  nip;...-!   <|iii  .  \iMr  t  iitr.'  la  .-MiiiiKiMli. .11  (l'une 

'•"■'"•   '1  ■-•'  \al   ,,     l..,,h,i  t;,-.  ,.     (  ,.  ,„,.IIm;,.    i,,..i  niil!r„,.iit   i...,,vrau:    il  a  ,-tr  .■lu.'  8 

l'^i-  •l(-  riiniii-lt-.  ,|r-  ,l(  UN  li.'iiii-|,|i,".|,-.  -MI- I   ,|,|,iii,   iiii,.  \ii,-t;iini'  -raniii''.-.  ;    iniiis 

jn-M'i'i'-i  i':^n.il.v-t,-.  i.K.lci-.-.  I..i,i,.  ...n  Inl.il.l,'.  u'a  |m>  ,v,i"i  à  .n  trouver  la  -..i:ition 
r..;,.|.lii,  ,t  -,i!i~t:ii-;iii;c.  il  ri'r-i  uni  Iciiirnt  I  .- .in  d'iii-i-ior  aiipr."-  di-  lioidanpprs 
<  '  d(-  ii,v  „.;  ,,,,,  ,  ,1  f,|,.|,|i  -  -.ir  la  -r.ii.d  >.driir  .priMiniii-nt  \i  ^  rrsullat>  aiial.vti.|iirs. 
~'  '"'  l.iroiia.t  à  i  A  lu-  !,.  r.,|,|,.  ri  .i.tr  .  ,■  r.-ultal-  «t  la  ■•for.-."  ou  (|ualitô 
l'HJMi-.'iv  d'iino  farine.  No-  niéilioi!e-  de  laloialojre  aetia  lle~.  .|uel,|iie  ini|iarfaites 
'I  'le.-  -..leiil.  M  elle,  ne  rén-i—eni  pa-  à  l'aire  re.onnaitre  la  ditTérenee  entre  ilps 
la   me-  (le  fo.ee  à  pe  '  p  ("■-  l'.a'e.  -ont  (Il  .  il  t  d'uni    ;;.and.    iililin'  pour  leur  <-la>-ein(  lit 


ai  p-..\inrilif.      l'our   ri--ii   d,  -   t'arin.-  dont   on   a   -ei 
di-P"-ilioi 


lie  111  m  uni'  petit. '  (|uanlitt'-  à  -"a 
-p"-ilion  le,  nnne  e'e-i  I,  ea-  d.iii-  II-  le, uni  ne.  nient-  d'un  travail  e.xpériiiiental 
d  li.\l.rnla'i.  !i  (■:  d-  -éleetion  d,-  l.ir-i  il  -erail  encore  p'i,-  inio,. riant  de  eonn.iître  nii 
l""'"'"!''  ''■  '  ''  'li'e  II,  r:i  eli,  leé  .':■'  f  !,  -  i('-iil;ai-  1  ..iirrai  ni  êl  n  innm'ili  ilemeiif  espri- 
iiii  -  en  t,  1-    I,  -  de  la  ••  tor.'e  ". 

"'■i''i'~  'Il  e,";;iiii  Tien  lii','  ,ri.Mn'e-  ,,n  ;',ln  ,  f  L'i'nér.iN  ni,  nt  (pie  la  ipiantit.'  et  la 
natim  d,  -  (•  nipo-'-  i,/.-!,'-  -,  m  1,-  nrin,  i;aii\  t'aeteiir-  uiii  nerna  tient  d'.'ti  l.lir  la 
valeur  relative  de  di\,r(-  I  "rh,.  -  i  our  la  l'ai  iHealion.  V.u  .'liinii.'.  on  .liViime  rps 
eonipo-,'-  par  le-  terme-  e<i||,eiil-  d,  p;' ,i,''iii,  .  iirot''ide-.  ou  a!liuniin,,idi -;  et  ,,11  en 
eali'ul,'  Il  taux  en  niinlipliani  le  taux  p.,in'  c'iit  , l'a/,, te  ol.tenu  pir  l'anal.v-e  par  lo 
ta.!,  'ir  :>■'.  l'ar  'a  -l'iiaraiieu  nii'eani.pi,..  e'e-i-.',-ilii,  en  p''tri-iinl  l.i  pjtc  -,,iw  un 
tili  I  d'er.ii  qui  eiili-aiiie  raïuidoii.  on  ol.ti.  ut  !:•  -ul.-taiiee  Lieu  connue,  le  "  çliten  ".  fpii 
coiiipfeii.l  11'-  proii'i.l.'-  ie-,|u|.:..-  .hin-  l'eiii.  A  peu  pn'-  t,.u-  li  -  c|,|,,.; -t,'<  .:nnt 
(ra.'.'..r.l  (ju'iM!'  farine  à  t.  neiir  éLvée  ,  11  pr.it'dii'  (  -oit  1 1  p,.ur  cent  .11  au  .1.  --u-).  et 
''"lit  '''  !^''i'    11  '  -'  .'la-ti.iiie  I.  r-ipril  e-t  -..lie  i-  à  la  t:'acii.,n  .ui  à  1.. ui.re--ioii.  ferme 


tnlile     d' 

.1,'   11.  il!' 


.1.     Il 


riteiir    111.'   L'rande   .pantit.'    .i',.'iii.    pr,, luira    d'nant'f.     de    pain.    1. 
'■'■■  ipidit,'    (prune  autr'   faritie  pauvre  i  11   iroti'ine   (à   t.'i 
it  )  011  (1.  1,1   1,'  ;;liit.'n  , -I    l','.-,pie.  -:.n-  l'ia-l  ic  té  et  collant. 


■iMlfl 

eiir    de    lnoill-1 


N  Ml  Ht;  m    1:1.1  ti:\. 


Il   a   II' 


I montre   (ii' 


llllen     -e    c.mp.i-e    ('--eliliellenient     de    deux    «llli 


tiiru'ps 


I..',iiiti.'.itioii  ,  -t  ili'i 


p.ir  la  .|  ut  lit.'  |.  taie  d     -  ! 


e  niiiie  |iar  '.'  rapp.irt  .1,'  la  (rlia.lin     à  la  ..dm 


I" 

elllne.    011    Plcli    encore 


rap-  nrl    ,  (  i-taii  -    tv|  e- 


I  idiu  ■  .pi'e!',    c'iiiiciit.     Il  a  .'t''  pr'.po-('  ,ri'lalilir  d': 


Il    lerta'iii-    limite-    ipii    p,  urraieni    -( 


pre-  ce 


ivir   ai     cl;,--'  m   n 


.-^',     .1.   I.    .1  '    il    -i 


m-    uii"    i  ar  n 


.'tal   de  e'ia.l 


.le  1  .,eii,'  (pialili'    i!   (|,,it 


m, ,11  ,  xpirimeuiaie  du    .MÎnu.'Ola.  di-ail   en    l!Mij 


ir  ,1, 


i.'in.'.     j-.t  1  , ,11111 1'  -uivanle  (  Iih!.',  i  \, 


11    l'iil   pour  e.  ni    de   |.r,,t,'!ii 


'|i"    "■■'I-  I  on nii  .  , c'iipi'  de  ce  prolili'ine  pi  lelant   plit-i,  1 

<|u,'  c'i -t    la   ipianlili'   lolale  de  (.diad 


tiKini    aiileiir  écrivait  :    "  .M'iint. 


ir-i  année-,  i|  non-  -.iiiMi 


t-'liadin  '  ipii   e-t    inip,  riant.    pliit(*it  .pic   le  rapport   de  la 
If.liu     à   h  tli;i.'iiiiie   ";  mai-,  autant  .pi,-  je  -aelie.  (-et  autour  n'a  pa>  dit  quelle  est 

U.lltité    re.pii-e    de   ce    coli-tillianl. 


Il  tl 


lli;^ 


•I 


i 

iK' 


•1 

I 


---'■I   i^lia.Hu     et    II   j.'!ut.'i  111,'     (  t    il   a   i-t,''   altirnii'   ipi.     la    valeur  .l'une   farine   p.air  la  I 


i 
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n  i.r*",'  J'i^""'""  ""  ■■'^'      ^f^"-.|:i.-  .1.    lil,-.  ■•  (.-ri,.  ,1,..  f,.nnc«  r.xp,-ri,npntnlo=>.  paru 
»o,r  ,  '   '^^- ,"""-*  '"'r'"'-     '>"uni.„r  .,u,-  nus  ir.van.x  ,,.,-.,„  a  n  Mo  .late  .vaifnt  fait 
qu.-  C...S  Imnt..,   ,,  ,i;n,  „t   pn.  ,,,„•..,„.. „i   a,,,,li..,l,l,.,.  ,|,i   inuins  pas  aux  farine, 
q  .11.  avHms  .xaM,,,,,-,.,  ,|a„s  1,,9  lal...ral..,n..s  .jr  la   l-rrar..      I V  nouvcllos  rechorrh,- 

■  •■•  P.„.|;„.t  !,■>.;,,,,„-  l'.m.;  et  11M)7  ,..rfnt  à  c-mir,.  .ri'il  .st  rxtr.-.n.m.  nt  ,lout-„x 
M  t  I..  ,  .,,,„„■,  ,1,  I,  ^,hn,|,„p"  (taux  pour  ,v,it  .!,<  albuinin.udr.s  h.mis  f..riu..  .i.- 
f  i.uiiu.M  .,„t  un  ta,!,  „r  ,|,,,it  nn  pui^co  établir  l.'  rnpport  avec  la  vaWr  boulan^-V,. 
ohtenu,.  par  ,|,-s  ,,..„,«  ,1,.  ,,:,„ifi,.ntinn. 


CilS^n    I  AM-   UK   l.A    HKINK  yl  l   AKKECTliNT  SA    FORCK. 

Tout  rO,-(iuun  n 
de   l'uiiiv,iMtL-   ,J,     (  au.bri.ig,-,   dan- 


1   :in^-  upuiiuu  ,ui,,  i,iia..ut  nuavulle  a  Ole  éuii  e  par  M.  T.  B.  Wood, 


un   arlici,-   intitui,:-:    ■■(J-'mie  de   la   f.>ri-o  de   la 


t..,.;,,      I     I  I  -  ■■         II-.    I  ,      ,  ^>...-.        V  i   iiiiu   uu    la   j.,ri-o   ue    la 

.  i.n,.  ,  ,   Ll,.    ,  „„M,.  dans  1.  J.^unu.l  ;[  A.n.ultan,!  Sru.u-  ,  vol.  II.  .>e  partie,  avril 

u  a  '  I  ,  ,-;:''  ''■;;"'  '^/J--.'""^"'"  d,.  Ilun.,,hu.^  c-t  liùln,  :  na'.ne  Journal,  voL  II,  le  partie). 
^.i.J.  ,n,x  d  un,,  lann,.  ,  .t  -  la  r,y...U-  ,,uV.|lo  po,-,  J.,.  ,]„  ,,ro,luire  de«  pams  Kros  et 
d'il,  ,H,'r  ;  I  ,:"'l  '""■«''"  '■■■"-"i-naion.  con.nie  ,|ualité  distincte,  la  faculté 
d  a  ,  ,.  I„.r  H  ,0  rol..n,r  IVau    M,  W  „od  pd,l.,^  ,i,.s  chlfFr.  s  d'nù  il  conclut  que  le  volume 

dllin,,''    '"  '"""    """      '"   '■'   ''""■"   ^'■■''^'•"'i"-   I'^'^   d''^   fnctours   diff.'rents   et 

c.u.,,!!^'h  nril '"'''' ''V' 7'"'''''' ''''"'''^''''■■■'•''^'■■'''^ 

8  ,  r"-  '""■  "  '^'  •"-;'"l'7-"lt-'  d,.  ra,.„on  ,!,.  la  diastase  dans  la  pâte". 

et    .;  i   '    1     "■,'"'"""  V"^'  '""■  '•■  "''"""■  •'"  ''-"  '''■■I-'"'  'i"  '■'  'i'Iaiation  de  la  pâte, 

Lduin/ ,  ;:n;^r',;::;:;;::;::r  "ï-'r;' "'■  ^'  '^ -"^'^  i'-<^«  -'•°'Su; 

H,-.,-,„„,         ■  Mna   .,.(,,. n.      I.a.i,,,-   .arnoni.iu..    pr.ïvicnt    directement   de    la 

an     il        '""      '■"   -'"••■'-.''■    ';'    ':'"'"■    '-'■    I'""    de   la    levure;     par  suite,   c'est   la 
qua      ,.,!,.  „„.r,  ,,„„,,   |  ,   ,  ,rine  au  ,l,^l,ur.  pin,  la  nuantité  fonnée  par  l'action 

vol'n,'  d     h'„„':r  "■      ''"   ''   """  ^""'"   '^  ''"'^^°"'  ^"'  d^t'-rminent  1. 

<^ia!,t  à  1,1  iur:,;,    d,'  la  m 
t.>j.h\-|.pi,  ,  du  i.di:l.  i;.      Il    I 
diln'T.iii'i's  ,-l|iii,i.|;ii--   ,1:11, H   1,1   , 
<lu    à    1.1    .|-m:   lit,-.    |,,-:i!,.    ,! 
fail.l,.-  .|'i  un  ;'.  ' 
la   pr,'.,  Il'  e  il,- 


.  M.  Wo-ni  >uf.'irfre  ,,.;•,. Il,,  d.-p, ml  .surtout  d,  s  propric- 

l-u  r,niar-|UL-r  qu,.  ,-,  s  |,r.,pr;,i,-.s  no  .sont  pa8  dues  à  deg 

1  ■•■.n,,„,s,tion  des  prin-ip,  -  ;,/.,,t,-,s  du  dut,-n  ni  au  r«pport 

1  i:!,;,  i:n...  mais  i,lutôt.  .-n.it  il,  à  In  pr-'sonee  de  certaines 

■-"V   pn.;,.rl,.,n^  va,,al,l.;s  ,],.  s.-s  n.in.-raux;    ,.,,r  il  ,.s,   j.ien  connu  q^ie 

d,.,  „, „|  ,        '''"^  ;--'•""  -  l"-t  ■'-'.r  an  ,  tî,.   n.uM,',.  ,„r  I,.s  pr,,orictés  physiques 

'     ,'  l"nn,nesesren,arquessur,.,.M,i,,   p..,r  ,■..  nu.ts  :    '•  Dans  lc« 

i  le'^^on, ,'!''';  r''T  """\.^;"'^'   'V'"«  r"'  <^— '^'"^  'I-  la   farine  était  fort* 
c,      r^     .    i'  ^^  Pr-.-k-  ..   les  s,.ls  était  .-...v.  ,p,',.l!„  ,.,„,f  f„Mo  ,„rsque 

expl  ,p„     le,  ,l,ff,.r,.n:,s  u,:,,,,,,-,-  d..n,  se  comporte  le  ,d„.en  ,i,.s  f..,rines  forte,  et  des 

la  for,.,   ,l..„n   1    r,       I     .V  ,     ,  '"";"■'""  <l'"nn,n,    M.„„ni  ,.,.mpos,ant  de 

m  lor,,    ,|.„„„-l_.),.pen.|,..„   la  f  .rn„.  ,1,.  hi  ,„i,d„.  ,1  sa  cp.a.ii,-  ,1,.  ret,.nir  le  pa.  "     Mal- 

■ "'^""'  '-;'<':-•>"-  '1'-  farine  à  n..tn.  di-po,;,!,.,  ,,„ur  cette  invcBti- 

.'1-..-  1  .  niM-  .1,    ia,r,    1,-  d,.s,ap,.s  n.Vo.air,  ,,  ,  .  ,,ar  mm-,,  nous  n'avons 
-  a   i'i-.  -'  •..',■:■  ,;ir  ,.,■  snj.t. 

^'""  •■'■•■'."■"-  ■'■"  '"■  :1-  >.;.uv,.aux  iK.ints  ,1e  .i.-.par(   fort   inp-.n.ssanls  e-  pVin=  de 

p.,,    ;ir',;  ,r';-  '■""■  " '■'■■  ^  '"'7'"  ''-^'■•l '>-l'Val.!,..n,.,t  ,l,^.elopp,.e  et  confirmée 

•  '  ■'^.""    ,«'   ■."!""''■' l""-t  In   "force"  .l'un,,   farine  dar>s  le  sens  n„. 

f,,,,„     ,,,:   ,;   ■,  ',■    ':,■•„",■""   'V I'''*'  "^'"■'l'-  Il  •"•""•e,  surt,.uf  v.rs  la  fin  de  la 

"         V,      ''"   '"   '""    ;  •'■. "■'■'""•■■  'l^i-'s  <"ic  prande  mesure  le  volume  du   pain,  il 
non-   ,   .,,,,1,.   ,,„e,   p,,,,-   ,.l,l,.,„r   ,!,.s   donn.Vs   d•,^pr^s   1es,|„,.ll,^s   on   puisse    ]uj-  de   la 

i:;;;';;:  ";;;■  '^;;:"^  , V^""'''  ;J  .^'"•''  "^^---ire  de  produire  ^  ^n.-  ,lo„t  le  volume 

•  UsT.x  ,n,    m,.,ure-    dans  des  ,.on,l,t,ons  ,..yaele,nent  semMaM,^c  S  eelle«  o,-^  se  trouve  la 
.ru,..   p,.Mdan'    la    f.d.rication   ,ln    ,,aln.      C.r\    ,,r,-.sente   ,les   ,lifEeulté8   coiuidéraMc. 


heiiniis,  11,,.,, 

fOilion,  n,    M. 
«ui'un.  -  ,1,::; 


pi'iiii. 
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La  .nrtlio.l,.  Miivie  |...r  M.  \V |  |„.„r  1.    ,|.,-.uKe  du  Kaz  n-  p.Mit  guère  être  con.i.Irréf 

eoiniiii-  stnctiiuem  e-oiii)iaral,lc-  AVi-r  le  irait,  incut  uu.iuel  la  pâte  .-.-.t  .<ouiiiis<?  pendant 
U  pamrii'atiiin. 

1U(  iiiM.i  ,'trc  très  ]in.l,al.l,-  qui-  la  funiif  de  lu  miche  dépemi  d.-  œrtaiiios  propriétés 
I>liy--i'liii-  'lu  gluten.  Jus.iu'iri  nu  ,1  cru  qur  le  rapport  entre  les  taux  de  fva  deux 
•onsutuaut.-,— la  gliadine  et  la  Klulriiine  alf.rtaa  direeteiiieiil  la  eousistauee.  l'élu.-,- 
Ucite.  ■  i'-..  du  fe'luten;  mai:!,  .-..rmjic  i,t>iis  l'av.  u-  .léjii  t'ait  remarquer,  les  preuves,  à 
mesur.-  qii'elle.s  s'acoumulent.  —ut  .-nntrailli-fMire.s;  et  nou:^  d^-vons  avouer  qu'il  y  a 
telleui  ui  d'e.xeeptiona  app  iniiuui-'it  iuexp!i.-al.!i -^  qu.  .-.-ti,-  théorie  p-nt  êtri>  i-ou>idériV 
8eu.(  KM  :it  e.iinirie  prnvisnire.  I.'iuve.-ti^ratinii  aeluell.-  u..,i-  |>.,rte  à  d.MitiT  beaucoup  de 
la  \a!.-ur  dia>rnijstir|ue  du  "  r  ipimt  ■!,■  la  i.';ia-iiue  ".  I!  ,■:.  .  -•  .|.-  uiriue  de  l'in  |«.tlièse 
que  1,1  t'nr<-(>  e>t  mesurée  plulût   p.ir  la  .|M:iiii:t  ■  l,,tal.-  .1    la  -li  alite    jiréseiite  qii.>  par  le 

rapiinrt    qui   c.\i-ti-   eutr  ■   ee   iMituaul    .-i    h,   >:lul.'iiiu.  .      I»:in-   ■•.-t    artiele    Af.    Wond 

pr.qin..  une  autn-  explieatinu  d.-  Il  f..i-e,.  ,|,.  \.,  |':,rin.-;  -.iv.ir.  le  rapport  de.s  sels 
•oluhle-  à  l'a/.. te  total.  Ceci  -..iil.'vr  -ne-  que-tiou  qui  rn.'riir  eertninetuent  d'être 
étudiée.  Jusqu'ici,  eepeiulaut,  les  d..iiiiée-  c.l.tiuues  -out  trop  peu  uomlireusca  pour 
•ervir  di.  h.i.se  à  une  dia^uose. 


ooiieMnisos    m:   i.^   vati  iîk  ni;s  ix.vnéks  anm.vtivies  avf.p  celle   nts   résultats  des 

KsSAIs   IIK   l'AMKIt'Ano.V. 

l'.u  t.riuiii,(Ut  cet  exposé  préliminaire  dos  opinions  aetiielles  relativement  au 
rapport  cjui  ,  xi-i,-  i-utri-  la  eomposition  <'himi(pie'  de  la  farine  et  sa  qualité  désignée 
par  le  terme  "  t'oree  ",  il  est  hou  de  dire  un  mot  <le  la  nature  des  deux  classes  de  résiil- 
Ijits  dont  on  ehenhe  à  étahlir  la  eorr.'lation.  D'un  eôté  nous  avons  les  résultats  analy- 
tiques; do  l'autrr,  les  c-liillros  ,,u  v;,l<'urs  obtenus  par  les  estais  de  panification.  Nous 
ne  prétendons  pas  cpi.-  1.-,  premier^  soient  d'une  e.xactitude  absolue  (car  il  y  a  toujours 
une  faible  erreur  expériiu.-ntale  .cpielle  que  soit  l'habileté  du  chimiste);  on  peut 
néanuio.'i's  pr.ur  touiis  1.  s  tins  [irati.pies  les  i-ousidérer  comme  représentant  des  faits 
positifs.  Ainsi,  l.s  taux  de  l'azote  ou  de  la  cendre  trouvés  dans  une  farine  ne  varie- 
ront pa-  d'uni  niaiiii'ri-  poréi-iable  d'un  anal.vsto  à  un  autre;  le  facteur  personnel  est 
pratiqueiueiit  i-liniiné.  Mais  ,,,i  ne  iieut  pas  dire  qu'il  en  soit  de  même  dans  les  essais 
de  paniliiatluii.  ..ù  l'opini  u  per~.-ui.elle  joue  un  Rr.-nd  rôle,  comme  par  exemple  lors- 
qu'il s'af;it  de  jiip-r  do  la  forme,  de  la  textun-,  etc.  De  i)lus  les  val.-urs  obtenues  dans 
les  essais  de  pauifii-atioi,  sont  ii.'ci  >s:-ireineiit  affectées  par  les  variations  dans  la  inanî- 
pubition  et  dans  !.i  température,  dan-  la  vitalité  dp  la  levure-  et  par  plusieura  antres 
facteurs.  Os  facteurs,  le  boulaiipor.  c|ui-Iipie  soigneux  et  habile  qu'il  soit,  ne  peut  les 
maintenir  eonslauts  d'un  jour  à  l'autre,  ni  même  d'uiio  heure  ii  l'autts;  c'est  oe  qui 
démontro  c-,nibii  ii  il  est  peu  jirobaMe  que  deux  expf-rt~  en  houlanirerie  pi  îasent  par- 
renir  à  .-i-^iinii-r  la  luêuie  vali'ur  h  une  farine.  \oiw  ne  dison'!  uulleinent  ceci  dans  le 
bot  de  disiM-édit-  r  les  val.-urs  obtenues  .lans  les  .  saais  de  jianifi.-ation — il  est  possible 
qu'elles  soi.'tii  p'i  s  dij;u,.-  d.-  eontlaiice  .pie  les  d.nn.'-e=  chimiques  comme  moyen  de 
Juger  d'une  farine-  mais  seulement  pour  bien  faire  enmpren.lre  comhien  il  «st  diffi- 
cile de  faire  eoie-onler  1.  «  résultats  entre  «■ux. 

Tl  faudra  en.>ore  1  eaueoup  île  recherches  soipueu-es  avant  que  ce  problème  »oit 
rftiolu;    mais  il   n'y  a  pas  de  .Imite  que  la  coopération  du  chimiste  et  de  l'expert  en 

boulanprie — coopération  qui  est  un  fait  aosnz  nniueau  dans  ce  penre  de  recherches 

Unira  par  faire  trouver  une  base  plus  satisfaisante  pour  l'évaluation  de  la  valeur  d'une 
farine  qu."  celle  que  nous  possédons  aujour.riiuî. 


(iïi  î 


m 


DiSCt'SSIOKS    DFS    FAHINKS SÉRIE    T,    1905-1903. 

La  ])reniière  série  de  farine.s  dont  nous  avons  à  nous  occuper,  compren.l  .louze 
échantillons  de  blés  moulus  pendant  l'hiver  de  1906-1906,  dont  l'anlayse  •  été  fait» 
pendant  les  premiers  mois  de  1906.  Onze  de  ces  échantillons  étaient  des  blés  de  prin- 
tamps,  la  plupart  des  variétés  métisses  produite*  i  la  ferme  expérimentale  centrale. 
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■'   ""'.''■  "     ■-;   '  "  '■■;  ■!■'  ,'"■;'"■■  ''■  ■'■"^■'^'>    !'•   '   "•■■"^''  ■!•    Tur.,ni,.)^      LrurK  qunl;,.-. 
'"""".'':   "    ''   '■    "■''•'■   l-'l^i"'-"!-'.    :nM-i    ,,':'■   <r:n,ln-.    rrMsMfriirnwnts    coll..  n^iuif 

'"."■,'-":'•,  -"".'"■'-'■  -   'l-n-    h.   pnn.irn     p.rtir  ,iu    |,iv-,  „t    l.iillctin.  ,.,-,    il   ,-, 
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-iioité  (le  cri  l'iiriin-.  \..i;-  ,'\mii.  chn-  il'-  prri't'dintr"!  occiwi'ins  fait  rriiiiiri|iirr  i|iO 
!' ■■■  l'iiriiifs  aiiulv-i'i^  |"iii|:ini  llucr,  -"il  ilr  il.'.-iinliri'  à  iiiarx.  -niit  i-anii-liTi-i'i''-  |rir 
i!:u-  t'aililf  tt'iii-ur  i  ii  raii.  i-c-  1(1  .  -t  -.ih-  il  ml.  ilii  à  i'.'rat  ilr  -.•(■liin--i-  ili-  l'iitinn-iilK' rr 
à  citff  siiisdii,  et  li'n  rrîiultiit-  ;.rliii  1~  iciiilirmciil  ciiti.  (>|>iMi..ii.  I.n  niiiMir  iriiiic  t'ariiii' 
Il  iMU  iliiil  alli'Iir  -a  cM|i;iril.  ■,,;-'.rli\  ih  I'imii.  ain-i  '|iii'  -1:11  riinli  iiiinl  >ii  |>,ilii. 
■  I -t  |i'  iiniiioi.  i|a:i<  Imili  -  li  -  i  11 . . -I  Il::M  i"ii-  a,v;iiil  pnir  i<\<\<\  la  ilrlrriniiial  lini  ilr  lu 
valeur  I 'Milaiii;i''ri',  -i  i.>n  ili-ire  cplitiiiir  •!(  -  r'-iiliaN  i-'i|iivar:iiit~.  il  c-t  iiii|"irlaiit  de 
l':.iri'  11-  i—aiN  an  ini'lllr  llHilmill  ili  r.il.l.'e.  |ini|:llil  la  Ili'lllr  -ai-'HI.  e'  de  l'air-  les 
d    -   ■.'  •  ili    riiiiiiiidité  an   Ml" M 11  II!   nié.  .,    d.  -  >  -    d-  di    pani lie.il inu  .iliii  d'avidr  la  certi- 

Ihde    i|,le     t. .nie-     le-     fal'ille-    i.lil     l'ié    é).'aielnelll     a  tl'ecli'e-.     |iar    le-    ei  mil  it  ji  i|l-     at  IllnsphÔ- 

r  11  !■  -.       A    le    |.r..;..i-.    il    e-i     l..i'i    i\,-    iii.  liliie  n-r    i|  ii     dm-    de-    farine-    |ir.i.|nile-    et 
analv-ées  en   liivi  r.  -i  mi   li-  lai--     exp.'-i' ■-<.  d.m-  fli  -  -.1.-  nar  e>;.iii|ile.  ju-i|ii'au  iiieis 

.1.      .ildlli   i     ml     li'ai'l'll.    1.11     Ir.   IIVi  1,1     -i.llVelil     ipie     le     I  a  1 1 ',     •l'Ill  llll  id  1 1  é    e-I     plu-     éle\e    de 

I  à  .'i  piiiir  II  II  t. 

/'/../  i/e  uii  iiliiitiiiiinnlf^. —  Nie-  niiiilipliiiu-  Il  laux  p  .iir  eeiil  de  l'a/nie  dI.Ii  nu 
pli-  le  pii.erdi'  Kjeldall.  par  le  taeliur  .'l 'T.  et  in-erivuii-  le  prediiit  enniine  itaiil  \u 
I.:ii\  lie  !  I   p.iiîi'in  •  llll  d.  -  a  i.inidnnide-. 

I.'i'-niile -lin  taldeau  d.  -  dm.ni'i--  tait  m  Ir  que.  miIi-  |i  r,  ,  p  ut  de  leur  tiuieiir  en  eet 
i.up  ut  ril  ei.!  -tduant  ei  p  r  -iiite  -eu-  le  r.ippert  de  leii:'  \a.eur  nutritive,  le-  iliver-.e> 
farine-  d-  eiUi'  -érie  ililièn  lit  e.in^idénilili  lueiit.  On  peut,  liai  iirellenieut  ei.ntoter  la 
deux. (lia  p.  r..e  de  eetie  a--,  rlioii;  ear  la  laiiaeilë  nulriliii  iriin  pain  ileil.  dan-  un 
-.  1:-,  ili'peMi.e  di-  -a  il  ifji -1  i  l.i  I  i  té  ;  liai-,  ei.niinc  daii>  l'iiiM-l  i>;alieii  aelielle  eelle 
raj'reili'  ;  -t  llll  fm'telir  .pli  ne  il. Ml-  e-t  pa>  e..iuill  et  qui  p.  Ut  être  Ill.iditi.'  il'uni' 
laïui  re  tri>  nuinpiée  par  le  -aMÙr-faire  du  ImulanL'.  r.  imu-  ileuui-  euneliiie.  cl  eettii 
e..;,eîi|    i     n    lie   peu'    Jia-   i  lie  i''i  .it!  lée  (Il     la    Vi'rit'.   qlle  ilall-    Ulie   -'rie  de   fariue.   qui    fiint 

t'.uti  -  de  liiiii  pain,  la  videur  nutritive  e-t   prn|>..rtiiiiiiielle  à  la  teneur  en  protéine. 

r.n  iiii;.-.  il  -.m!  !  ■  .  tri    plu-  que  | I.ai.le  que  I:    t.iiix  d  •  la  pn.téine  a   une  -liriii- 

.1  .r. :.  ;i  plu-  grande  (j  :  ■  ee!';e  iTrir.'  i;..i  -;nip!e  ine-ure  de  la  valeur  iiinritlve.  elm-e  ii 
.1  M'  !!r-.  ee  qui  est  r.K-i  :■  eiirieux.  laiil  le  1:1. iil  nijer  qu"  ]<■  enii-i  iiiniatenr  ntla.i'lieni  iieil 
li'i  '.[  II!  lanee  I,a  te  i  r  i  ii  prutéin  pa  ait  a.i.ir  une  va'eiir  dia!.ni  stiipie  con^idi'- 
1  i  .1  .■:■  la  d't  riu'.iiati.ui  de  la  ••fine"  ■•\<  •'valeur  lnuilaiitr' Te  "  d'une  farini". 
.\iii-i  M.  .\.  I).  Hall,  direet  iir  de  I  i  -latimi  expéviui.ntale  di'  lîi.lliaiii-ie.l,  qui  d  ■  mis 
..  •.  .  .  llll  ■  -  I,-  il  une  II  m  le  -péeia'e  di'  la  quaiiî  '■  du  lilé.  éerivait  en  ll'nl*:  •'  liieu 
e-,.  la  (  f  >  i  M  p  i  e'p  'le  'le  la  e  u-  •  de  la  •'  f'  Ti-  •  Ile  -iiit  pi:-  er.e..r,  r.'-  ilue.  il  e~t 
el.iil'  ip:,  .  unir  !i  -  tin-  d'un  i--ai  de  ei.inparai-i.n  i  iire  |ilii-i(  ur-  v  rn'ié-  inuivelle.s 
enilivé  ,  à  i.'.t.'  Il  -  une-  di  ■  aiitri  -.  il  e-t  -ul'i-aiil  .le  dn-er  l'azute  tntal.  .\in-i  qiio 
.  ,.  ,11-  ',  ii_  ra./ele  t..înl  ii'e-I  Mi/iiueiit  la  iii-i.'e  al -i.lili/ d  ■  Il  "f.iree";  niai^ 
i.é.iniu  in.-.  Iiirqui-  1.-  Idé-i  -.ni  eidiivé-  dan-  li  -  niéiiie-  emidil  i  ni-,  i  ..r.ir  ■  de  leur 
!     ;i  ur  .  11  a'.   I     ■  ■!  au--i  ee'ui  de  I  nir  f..r.   ■.  mi  à  trè-  peu  pré-  ". 
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ahiiilih..  Il  il  rtc'  lii'jiii  iiiT''  i|iii'  1.1  iJi-otiiiii  iu-iiiiilili-  (liius  l'i-iiu  nut'  contient  i. 
l.inin  'I  ■  l.l''  il  i|Mi  1^1  |«liiiôt  c-.iiniir  .-nii,  !.■  iiMiji  i|i'  ghitiii.  ^'  i.i|ii|i..-  i^-'iitirll'- 
iiM-iii  Mi    •!■  ii\  iiiiiini.i  ii'iiM.-  iiii  |ii'ri   .c|r  ,.  ,;,■  Mfi  m.    Il  li.  ur  1  11  ;i..iii'.  iiiiii~  ifi'  i-iiractèrr-' 

|>ll,v  -il]  !■  -    .iilii'.i-ill>.      (  l|l    li-il-   Il   il. unir    II'-    liulii»   ili-  yliiiililir   il   lii-  yl;liriiil|i-.       l,n   gli.i 

■  liiii  I  -I  iii.i'  Mil  -lahci'  ^'iiiiii'ii  11-1-,  vi-i|iii  Ici- ;  I  '  ■  i  >,  1 1  l'iji  i  1 1  u  11  M.  Il  ■  1  1  [nti  il  iii  fariiio,  ell- 
-1  rt  à  lii  r  et  il  iiiiriliiiir  lii'r  eus  iiilili;  l.i  j-'lutr-ium-,  nui  i-l  imu  .nlii.'^ivo  l't  iH'i. 
I'l:i-i  l'I'ii'  1 1  I  l'ii  111,  m,  Il  iiip,  l'iiiiiiili'ii;,  !•!  1  lli  l;iii  ij  II  1,1  put.'  n-Miltiiiiti-  "  lève  "  p  ii 
l'i  lli!    Il  riiiinl.ilil'  ili-  !;i  Irvurc. 

Diiiis  Mi-i  11  iiKiri|Ui  ï  |irriiininiiiri  s  iinu-  nu  nti'innioii.  riiiiinirMiu'c  qir  l'irtiiiii- 
iliini;-li  ■;  iluiiiiiiii  nu  ni|i].i.rt  qui  fxist»  entre  ccm  iliiix  cuii.-%tituiiiit-,  il  ii  m^  rnppi-lioii» 
Miii  h-  lr;iv:iii\  iiiili  rii  m--  iliiilliliii  ,'jII,  ->r\v  ili-  l'iriiii'>  iNpi  l'Un  iil;ili  -  i  m-  i-nntir 
111.11' m    p;i>   r",.iiiiiiii   i'iiii~i'   pir   Siiyili  r,   -iiMiir.   ij  l'iin-    l'jriin'   pi'ur  ilrr   Imiiin'   doit 

l'iiiiiiiir  ili    ."i."i  II  i;.'.  iiniii m   i;i-  -H  pri.iriiii-  x.ii-   t''.r!iii'  ilr  f-'liiiilim  .      i.i  .-  n'sultat:»  à'- 

I  iîiM  ~l  Il':,i  ii'ii  ai-iii  lli'  ili'iii"nlri  m  iiiii'  lui-  ilr  plii-  ipn  ii  -  liiiiiii-  lu'  peuvent  êtri' 
iMii-  .1  r.'i -,  iiiriiii-  iipin-i  Niiiiiil  ivi  un  iii.  i-iiiiiini'  i-i  lli  -  .ju  !m!i\  ilr  Im  nliinliiir  ijaiis  tuUtC'» 
if-  lu. mil-  lniiiu--.  Ku  -uiiiiii  ■.  IM-  n'-uliiiN  ji  ir.ii-ii m  l'-l  r ii-'iii'rulili'mcnt  infé- 
rieur- i"i  ri  iix  i!i'  Sii.mIit.  < 'i  -mil  M  uliiiii  ut  ili-  l'iliiiniilliuis  i  sn  [.tinunil-  ipii  nou- 
l'iil  iliihi'i  111,  ■■  r.ipp'Tl  ,!(•  In  i;li:ii|iiH'  "  -iipi'ri  iir  "i  .Mi.  cl  lr>  t'iiriiu  -  ,'i  l'iiillri'  .'>,')  uni  ôt' 
r\i-r--iMiiii-iil   r,iri -.     Il-  i-liilîrr^  i'Iim'-.   il  r-i    Imii  ilr  li>   l'iiirr   mil  iiripii  T.  n'ont  p,i- 

l,,tljiilll-:    l'ii'    ;l--,iii'-    ;"l    ili-    vnli-lir-    tiiilll:!!  ;.■    r:  -    ,'1    \  ,',  -, 

l.:i     lll,'lll,,,lr    -;ii\ii      |i  Mr     11'    i|"-:ll.'.      ,li      1,     ;■'!   :.lin.-    1-1     l,.i-,'i'    -|,r    1;1     pri.prii'li'     qU'- 

p,.--,'i|,.  |.|>  i',.n-lilu:iiil   ,lu   l:IiiIi  II  'li  'i.-,,i|,|i-,.   l,,r-,|ir'  ii    iimIIi    l.i    t';iriiic  p;ir   l'iilrncl 

■  ,1    T'I    p     lll'i'illl.        1.   :    L^l'    t  'nilli'    ll'i   -'     p,         :'1;|,]'    r,.    p;ir    l'iil,-    ,"i.*        N'"  :  I  -    1 1  V, 'ÎIH    I  f  Ml  Vl'    qU|  ■ , 

p',iir  i|M,'  11'  n -ii'i.ii  -  - 'ii'iit  -tri  ■•i-'ii  m  i"  p  :iMi -.  il  i-i  iiup,iriaiii  ipii-  li' dissulvaiit 
-"il    pr  p:iri'   .',Mi'   j.i  iiiii  ,,iip  ,ri  \  1   1  iiih'r       11.     :r,"-   Ii'l',";-  -   ilitTi'rii;,-,  -   ,!an-i   la  l'iuioeii- 

l';iti,in    di'    r.,lrii"l    iiiip'iiM'    !'i,'ii    Miri  f    i-i'l,TMli!,'  niiil    11'    taux    ilr    l'n/otr    de    la 

lîliailiin-  (  '.'<  l'IiU'iiu  aiii-i  ,pu-  Ir  l'iiii  l'iiii  \u\r  1,-  r.'-iiltiits  nlitpii'is  dans  les  labora- 
tiiiii'-  il,-  la   frriiii-  : 

l'arini   "  h'irr  !,'■'•■•  v  ''  J.    la  Ltkt    »f  It..    11'. ,„/•.■  MiH.ii.i  (''impiiiiii.** 

Degré  ili-  l'ai,  nol. 

(■._'  -5 
fi5- 
70- 
75- 

Ohilm  hiniii,!:-  ri  pl'if'  n  f:ri\ — J,p  ).'l,i(in  pur.  ain^i  que  nous  Tavims  dit,  se  cnm- 
poso  do  t'iiiidinc  et  do  ^'luIiHiino,  et  la  ipiaullU'  olili  luio  devrait  être  égale,  à  [mîu  de 
(■!i'i-i-  piis,  au  laiix  lies  alliiiiuiiioiil,  -  ;  oar  la  ipiaijtili'  Ar  prntôidi  s  solulilos  da'is  l'eau 
i|ni'  ciulii  ul  la  l'aiiiio  i-l  très  laiMo.  rmilrloi-i,  jiar  la  iiu'ilio'li'  do  dosii;;o  oniployée 
ilaii-i  II-  invr-li:^ati"ti-  -iir  !■  -  t'ariiio-» — l'paratiou  do  r.iiiiiil,,ii  par  le  lavapo  r-t  dési- 
oaii,,ii  du  ^rliiton  à  l'éiuvi'  mi  iio  pou;  arriver  ipi'à  do-^  ré-iiliai-  approximatifs,  (^ar, 
d'iiiio  part,  il  peut  .V  a\i,ir  dos  |ierti  s  résullaiit  d'en  laviiKo  oxei-sif  ou  fait  avec  trop 
ju  1  lie  :-o!i:;  et,  ir,i\iliv  par',  il  pi  ul  y  aM'ir  de-  liain?  parce  que  le  (,'luti'!i  a  retenu  di- 
la  mal  1ère  f;ra--o,  do  1:,  ei  lliil,,-o  ot  dos  eoii-iii  uaiils  minéraux,  ou  bien  n'a  pnis  été 
ooniplèlonieiil  iie--i'elié,  l'ar  uolro  mi'il,'  ,lo  ,1,,-  i^,'  (voir  (lairo  l'.l.  liulleiiu  .Mi.  sério 
il'-   l'ir'in-  expi'riiii' iitali  -  >    le  taux  du  yhiteii   -,■,•  ,'st   iiivarialiloment   plu-  él.'vé  que 
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•  .\  .'i  jîiaiiinit'-  lie  fiiiiiie  iliiu-  lin  H.'\ioii  il'l'.rlcii iiieyer  on  ajoiilo  250  ce.  d'alcool  à  7( 
il.'^ii'-  1,  e  t  a  ,1. 1".  ciiMtciiant  7fl  pour  leiit  en  puni-  li'ald.nl  alksolu)  et  on  agite  le  tout  de 
ti'iiq,-  fil  li'iiip-  p.-ii,l,uit  iil'i-iiiir-  hfii!»'-.  An  Imnt  du  2t  lieiiii's  on  sépare  Ip  solution  de 
nli.iiliiie  p;ir  II'  liltra^i'i  ou  oa  ii,'iiliti,>  m,..  ji[\rtii>  alii|iiote  avw  do  Irtcide  sulfiinque  et  on 
t'ait   évapiui'i    r.iliiii'l.     On   ilu-^c  en-iiilf  l'a-/,,!,.  ,|(.  |,i   );li,i(|iiie  par  le  procéilé  Kjeldahl. 

••('l'Ilf  iiKUipii'  ili-  faune  Ineii  innniio  l'-t  l.ila  niiii'i-  en  Kramle  partie  sinon  entèrement 
avi'i  ilu  l'I,  du  Niinl-l'u>-t  et  i -t  du  ooiubie  lif-  iiieilleurc-  farines  caiiadieiiues  pour  la 
U,ul,iiigt'ne. 
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.  |i  I-  .i'ii.ii-  iiKuiii'ir  n'vr'iiii'ri-;  rt  1rs  diffi'roiifOB  ne  sont 
.-.  Il-  .1.  -ii;;i-  ,:i,\~  '\':\\'ri  -  nu  |.|-.  l'ilr  |ilii>  "U  iiioin^  uiiVuiii«lilf,  t'unime 
|.iuviut  trui'rf  a\nir  l'i  x.ulituili'  nui  ourucii'nse  le?  travaux  <-liiiui<iUM,  et 

:il  11.    -M.l   |)ii'  -I.  u-i.iu.  i.l  i|i.ii,  l.i  -  .iii.\  r.'~i:ltat-  iiiialyti.iu.  -. 

iui-  1,-  .  hitTr  .lu  (.'iiiu'u  ■•  liiiiiii.lc  "  fit  une  indii-atiuu  de  la 
!l.~..rl.i''.  .laii-  I  1  l'iinii.'iili'.ii  .'-t  piul-.'l  rc  au--!!  de  lu  .iiiantitô 
is  le  pain.  Si  cfii  vM  vrai,  nous  dcvims  nous  altindrc  à 
rapi-'it  iiiln  !.•  nVultat  de  c-  .l.-ap'  et  lo  r»-ii<l.iii.iit  en  pain  -  «•V!<t  ce 
n^i.l.r.  r.iu-  |..r~.iiic  n.iiis  (■xaniin.  r.iu-  la  corrrlatiiui  ili'S  donnrcs  fournie» 
-  .I.'  paiiiti.'atii.ii  av.c  les  n'sullal.-t  aiialvti.|iU'S. 
!..■  .ara.'i.ri-  ou  .pialitr  .lu  irluti-n  liuinide  fSt  un  facteur  iiiip.irtaiit.  Dans  leâ 
larine-^  d'une  iiautr  val  ur  b..uiaii({ùre  I.'  Rluten  ut  élasli.iu.'.  ferii!-'  et  .•..li.'reiit  ;  «iaiu 
I.-  larincs  de  pauvre  i|U.ililé  il  jx-ut  être  llasque,  non  i'lasti<iup  apr.'s  <'..n.pri's--ii.n.  inuu 
.  I  .'.jUant. 

,N„rr'S.— La  i>uliU.atiiin  des  re.herehes  de  M.  W.i.id.  dont  il  a  déjà  été  fait 
nuntion,  nous  a  conduit  à  entreprendre  le  dosage  des  sucres,  réducteurs  et  non  réduc- 
teurs, dans  ces  farine-;  mais  niallicureu-etnent  .par  suite  de  l'insulKsante  quantité  de 
j.liHi.iirs  des  échantilL.ns.  il  y  a  (luelgiies  lacunes  dans  cette  série  de  dosages.  On  se 
ra|.|i.ll<'ra  que  la  <iuaiilité  d.-  sucres,  soit  présenta  cuninic  tels  ou  résultant  de  l'action 
de  la  .liastase  sur  la  fécule  pendant  la  panification,  <^t  d'après  M.  Wood  un  des 
fa.-t.  iirs  (pii  déterminent  le  volume  du  pain. 

I,e  mode  opérât. lire  cpie  imus  avons  suivi  pour  ce  dosage,  est  comme  suit: 

.\  l'O  trramni.>  .le  farine  dans  un  flacon  d'I'.rleunieyer  on  ajoute  200  centimètres 

.l'une  solution  d'al.  .ml  au  70  )xnir  cent  (en  p<.ids)  et  on  agite  bien  le  tout  toute»  les 

.•iii.|  minutes  pen.lant    uni    h.  ure.     Oti  lais-.'   re|)<iser  le  mélange  pendant   12  henren. 

filtre  à  trav.  rs  un  [lapii-r  à  filtn  r  se.-,  et  au  mo\  -n  de  la  solution  de  Fetilinjr 


pui- 
.11   .1 


graviméiriipi.iiiciit 


.•re  dans  d.  -  [larties  aliipiotes  du  filtrat  exactenn-nt 


ni. 


i-r  ■ 


.Vous  Irouvon-  .lu'.in  coiinaît  Kien  |>eii  île  cli.ise  d'une  manière  définie  relativement 
à  la  .|iiaiitité  (  t  à  la  iialur.-  .la  sucre  nu  il.-i  su. Tes  que  cntieiment  les  farines;  et  m. us 
n.-  ir.i.v.iiis  piw  (pi'il  y  aurait  profit  î\  miu-  attarder  à  la  di'scussinn  des  opinion» 
,|iM  I-,,..;  .'1111-1  s  -ur  .■.■  -njct.  X.ui<  n".  M  ■ilitiiinirions  auoiin  é<ilnîrcissement  sur  la 
.|M.-ti.iu  qui  iiiiiis  oci-u]»'.  -avoir,  le  rap:."rt  (s'il  en  existe  uni  entre  les  siuTcs  con- 
ïiiiii-  ilaii-  i!.  s  l'arini's  -ain  <  if  le  volmr.'  .'u  ),ain  «lu'.in  en  \ic\it  oliteiiir.  Tl  paraît, 
ti.iit.  l'.i-.   n'y    avoir   triiére   .1      .l.uit.-   sur   1.  ii    fondé   di>   di^ux   e.mclusion«:     que   ]f\ 

.|ii  intité  ili'  «-.•s  -ii.-r.'s  n'est  jamais  coiis;.!én  i  .  (  .'rilinairemetit  moins  de  1  pour  cent). 
.1  iiiie  la  pr.ipurti.  n  .le  ces  -iicres  «pii  se  déc.mp.iï.Taii'tit  très  facilement  avec  produc- 
tion .le  ^'az  r-t  <  xliêmcn'etit  faiMe— .liins  lu  aueiiup  do  .as  il  n'y  a  que  di'S  traces. 

N'ntre  métli.i.le  .l'analyse  *  m.  nnuo  a  pis  pcrtni-  do  .los-r  les  su.-res  ré<ulfant  de 
l'a.'li.in  il.'  Il  ilia-ta-c  ilaes  'a  pâte,  it  par  coi;-'.|U' ut  les  ri'snltats  que  nous  présentons 
ne  -iiit  pas  stri.'fiinent  c.iinparaliles  à  ceux  de  M.  Wi.nd.  qui  a  mesuré  le  volume  .lu  gnz 
lairlioni.pic  iIcLiairé  [xii.laiit  la  f.Tmentation  de  la  pâte.     Nous  n'avançons  pas  ces 


-u 


It-ifs  dans  in  Vint  d.^  entiffrmer  ou  d'in'imier  ses  e.m.'lusions.  Ils  sont  toutefois 
;ti'.  s  |iimr  faire  l'r.nnaitre  l.'S  quantités  .lo  -u.t."  présentes;  et  [.nr  suite,  si  l'hypothèse 
•  )  îi-i  t'iital;'-.  il-  devraient  rcn.lp'  ii>'-siM.>  .le  pn'.lir"  le  volume  relatif  du  pain. 
Xiiii<  (1  Tiîioiw  ci-de-sn.is  les  ré-iiltat<  rai'arés  dans  l'orilre  du  volume  des  pains,  et  il  e«t 
•■:,,.il,.  ,1,.  v.  ir  .ju'il  i:"e\i-te  iuiciine  r.'!ati..!i  .nir.'  la  teii.air  .n  sucres  d'une  farine  et 
!.'  v.ilume  ili-  la  mi. -11.    *  : 


i.r   t".i  iv^r 


Ip  (ii«.inlvniit   ^iTir.îoy^  (li..vmit   tfïU*!  l*»s 
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1-    laissa    repo-er     If»    t" 


-UIV.TIlt. 


On 


Nou^ 


le 


l'i'qn'aii     jour 


jr  le  dosage  des  sucres. 


tr.iiivé    qu'an    h-iut    i\*^  .e    t^nipi    le«    s'Kre-    «st.>i,,(.f    m-  tii-i  e'neiit    «li- 
(lo^  (îrliantillon*  86.  91   et  9>î  uou£    n'avoaa   p&i    pa    »vnir    a'-oz    de   farine 
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.\..i;-  i|.  \Mii-  .rlnntlr.  mu-  ki  ■|ii.iii1  il''  •h-  tarim  dali-  •■(•-  .|m-:i(;,-  i-tait  l'ailili-  et 
,{,i,  I  I  ,,;■  l.i  i!.  -  .iiKi|>-.-  u'ii  pa-  1  :r  ^:r.  i:'l;  n'';uiiii'iiii-.  il  m  [i, irait  v  a^nir  iun'uiu' 
iMi-.,n  i|i  .i..iil.  r  ci,.  ri.\:i,lilii.|i  .!.  -  r,-iilial-.  I,.-  il.-.iiic-  'iiil  ili'  l'ait-  avi  i-  le  [ilin 
;jiMii.|  -iiii  1  I  i.Hi.'.ii.i-  •  n  il.Mii.!,  .  .1  le-  ri'-  .il. il-  m|, Il  1111-  il,  -  .{,  ,is  ,|, -aL:'  -  "lit  t.Mij,,nr- 
l'ti'  In-  1  .|ii'r.i,-lii  ,. 

.1,    II.    ,|  .-!!■,    |,a-  i;ui-  l'i'ii   |i,Mi-    i|ii,'  .il'  nul-  m   avant   li,-.  r,'-iltai-  iiu'.iii  p.iurraii 

i',,i:-.,i,  i-,-;-    1,1.1,11,,     ,  ,.1,;  i,  ,li-   n:     |..,.||.; |ii.'    1,     \,.hiiiii'    ili-    f^.i/    |in"init    pi  mlaiit    l.i 

I',  ,  la.iil.ili.  !i  . -I  i,iii.  i!n -uf,'  lin  \  ",:',i,  .lu  |iaiii  |-i'-ii!taiil  ii.iu-  m-  pnin  mi-  pri'-i'iili  r 
;ui,.(i;,i.,  ,,..11111-  -m-  !■■     p.'inl  ;    iii.i:-    il   par., H    l'in-  plu-  ,|ii,    pi-,,lial,|c  ,|iir   la   In'-  |i.til.. 

,|!l.,;;li|.      ,,        -i,-,        ipi,-    riillllilll     Mil,      t.irillr     -allli'     lie     piut     pa-    i-tfl ll-ii|i'n'i'    ciillU'l'- 

ii_\jiil    ai..-iii,  I  li.  I    !iMnpii'-  il.ih-  IV  -1II-.      Si    l'li.\  pi.tlii -1-  ili     .\l.   W I  I -I    l'.iiiiji'i'.   il   m, 

-,  iiil.i,  ,|  1  .  r,-i  l'ai-llNiti'  iilalivi'  ilr  l'aiticii  ilia-ial  iipn-  caii-'i-  |i;ir  la  li'Viirc  et 
,,i:i.-;ii,l  p  ;.!  lin  -ur  |ilii-Mi,i-  •••'ii-tiliiaut-  .||.  la  lariiii'.  iiiii  i-I  le  l'ai'linr  ili''tiTIiii- 
iKiul  ,1  iiiii    I  r  ii'i>t  p'iiil  uvuiil  luiil  la  ipuiiiliii'  ili'  -ih'p'  ipii  -I-  Iniiivc  dan-  l.i  t'ariiir-. 


•uia.i.  \  riii\  m  -  in.-i  i.iM-^. 


I...  1,  .  ti.'.ir  -l'-'.r.i  i::i  u\  1  -  'l'iail-  li  -  pin-  ihti'i'i --aiit-  ilr  fc  traviiil  si  iimi- 
,.,,ii,j,|,  !■.,  ,-    ,11    I  1'   .1,1,  r    11,    I    J,i-'i;i'à    1111,1    pi, lut     II-    iliv,  r-    ri-.:llat-    cliiiMlipic^    smit 

,1'.  , pl  ,111,,    1    iN  1-1   iii-aii-  M    il    i.ipp"ri    il   piiil    .s    avnir  i-iilr,    ,-iux-i'i  ri    li-  vali-iir- 

,1  I..IINI-  .1    1  -;,-,-  ai-  ,1c  p.iiii'l'-aliMii. 

Si  1,1..-  raiii;.,:!-  !  -  lai'lni-  'lin-  '"riji,  il,  !,iir-  t,iiiaii--  iii  pr.itriiii.  i-t  si  iiou- 
.■,'iiipanii-  '■■  -  ii'-alial-  avii'  li-  tii.iiii-  in  Lillailini  ,t  in  ;;lutiii  -,..■  -iiiililalilcini'Iit 
.  |.|.  .ii^j- 'i.,  ,|  ;i-  I',  v,li','  ,|,'',Tiii---iiil .  laai-  1  r  ,a\i  r,,ii-  1  i|ii!\  -iir  li-  rimi  pn'iiiii'-rr- 
l'ariii'-  il. Ml-  c-liai|iir  ciiliiiiiU'.  ipiali-i  -mit  li-  iiirim-:  -  i|iii'.  -^nu-  1,-  iap|virt  rjc  la 
p,-,,l,'iii,-  ,  t  ilu  uiiil,  n  -11-,  11-  riMii  pi.  mil'-!-.  -  l'ariiii-  il,  i-liaipi,.  rnliinni-  .-mit  li-  riu"iiii-; 
,|ii,  i.,.|.,  -.  iili-iiH m  il-  tr.'i-  ,1,  rnirn-  liirim--  il,  iliaipu  mlmiMi'  -mi!  le-  iiirinc^. 
niai-  i|u'i;l'-  ->    l;'"ii\iiit   ,laii-  ]'■  hm'-iih'  m'ilri-. 

l.'iM-i.,  i-.l  «.'iii  rai  l'Htn-  i-'  -  tr,,i-  i-ia^-i-  il-  n'-nltat-  -i-  v.iit  liicii  ilaifi  li-  ralili'iiii 
•  iii\aHt.  '■n  11-  n'-iiItaU  smit  arr.n^'i-  rii  l'i.lmiiii'-  parallMrs  et  diiiis  l'onire  su.|<- 
iM'iitliM.iL'  : 
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Il  iPiiriiit  .Ihiii-  ii'v  ii\oir  t;iii'ri  il.  .Imite  (ju'il  cxisli'  un  riiiHHirt  |ilii-  "ii  m. .m-  .triiil 
I  nln  .c  ilivcra  cliifln  >  .  t  .|ii.  1.-  Iiiiix  ili>  lu  Kliilililir  it  du  iiluteil  se.-  ^inniii.  nt.  iit  nu 
ilmiiim.nt  m  im'iiii'  1.  iu|i>  .iii.  ..lui  .l.'  la  pr.'ti'iiic,  <iu.)i.iu'aiiparpmiii.  iit  <•.  tt.>  vnri:i- 
tiiri  II.'  >.>il  ni  ri'jîuliiTc  ni  c.inr-.tHntc. 

!.<'  '■  r.i|iik'rt  lie  la  jrliaiiin.' "  (  pr.'i).>rti.in  .le  la  protéine  sous  foruie  île  gliadiije) 
c-t  Ir.-^  errati.iu.'.  enliiparativenKiit  nu  taux  .1'  la  pr.it.'iiie.  Il  est  vrai  .pii'  .pielque»- 
uiie  il.!,  larinis  le>  plu-  ri. Ile-  en  pr..léine  .'lit  nu-«i  un  'rapport  de  la  (çliaitino '' 
.  Ii'm'.  i",  ipie  1.-  tr.ii-  .!■  rni.'n-  lariii.-.  .Iiiii-  le-  li-l.  s  .■i<li-s\H  ont  éffaleini  nt  le» 
■'  rapp  ris  <1.'  la  txliailiii.  "  1'-  plu>  faillie^;  mais  ii.ai-<  ii'avuns  aneiiiie  preuve  d 
ilaii 


II 


n  '|u 
l.i 

tnu''i'. 


leeor.l 

plupart  .les  i-as.     N.iu-  |>i>uv.in>  .l.u iielure  en  nous  ba^-ant  fur  tes  résultats 

liiin.  .|ue  nous  n  av.iu-  <l.'i-...i\.  rt  au.  un  rapi^irt  ilétini  entre  ees  valeur», 
t;lut.ii    liuniid.-    -uit    I.     ulut.  n    -.-.     .laiis    lis    variations,    quoique    pas    d'une 
réirulière.     Kn  k''i'*''"'"'.  p'""'  ''  .V  "  'I'    '''  <l'i"uier.  plus  il  y  a  aussi  de  l'autre; 


mai-  1.'  raiiport  n'est  pas  l'.iistant.  Sans  au. un  d.iute  la  i-apaeité  de  retenir  riaiinidifô 
\.iri.    lîans  les  divers  gluti'iis;    mais  la  raison  de  celte  différence  i^st  encore  à  trouver. 

r.ir  la  comparaison  .les  ehitîres  du  nhiteii  liuniide  .t  <iu  gluten  m-<:  avec  ceux  d'i 
M.liiiue  ilu  pain  et  du  reiid.'ineiit  en  pain  (v.iir  Première  Partie),  nous  voyons  qu'fï 
n'existe  aueiiii  rnpp.'rt  e.uistant  entre  .es  .-liitïres  .  De  plus,  il  est  clair  «l'aprr's  cefl 
r.'-iltats  .pie  le  rendement  en  pain  n'augmente  pas  nécessairement  en  j.roportion  do 
l'aiiL'îii'niation  du  gluten  liuniide  .t  .lu  gluten  se<". 

Atin  (le  faire  voir  d'un  coup  d'.cil  le  rapport  qui  peut  exister  entre  ces  div.Ti 
cliiffres  .et  l.ur  rapport  avec  la  "  force  boulangère,  nous  avons  iircparé  If.  diagramme  T. 
Nous  y  avons  indiqué  les  divers  taux  et  les  "rapports  de  la  pliiuline",  ainsi  que  le* 
ehiffr.  s  représentant  la  "  valeur  boulangère",  tirés  .le  In  première  partie  de  .(e  bulletin- 
Atiu  il'ai.l  r  à  l'ieil  à  voir  la  liaison  entre  les  divers  points  indiquant  les  taux  noui 
Bv.ms  réuni  ces  points  par  des  lii^nes. 

Ou  reinarq':era  en  premier  lieu  l'accord  général  qui  existe  entre  la  prot.'ine,  l.i 
pr.iiliiie.  le  filuten  humide  et  le  gluten  sec.  Il  est  j>eiit-être  utile  d'étudier  ces  courb.  ■« 
(t  .le  notir  les  exceptions  comme  suit: 

1..  s  lourbes  d.-s  taux  de  In  protéine  ef  de  la  glia.line  sont  passablement  parnllèle». 
Si  If  taux  de  la  gliadine  du  n°  92  avait  été  plus  élevé,  la  série  «entière  aurait  présenfiS 

\t    ;^...T'Î    jr;:^   c::î::ï!iel;     iiia:s    i:»-;:î:ri;»,':::r    :f^    -r-ifir. -i    j-î rr^;.-    ••-    .rt* -rf     — -u-, 

la  pn  téine  aven  le  gluten  liumi.l.-  et  le  irluten  .oec,  on  remar.iueri 
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seul  écliantillnn.  ].•-  tM 


.■s  sont  seiisiblernent   pra 


al- 


lé!,. 


i|uiu(]\'.e,  .Tipsi  su.'  nous 


ivons  il.'ji»  fait  remar.pier,  le  rapport  entre 


ins  constant.     I.Vchatitirnn  qui  feit  (xc  ption  est  le  n°  01  et  il  est  rr 


•es  eliittrc» 


marqu 


iblc- 
sur  toute  la  série.  <'e  soit  cette  farine  seule  dont  nous  avons  trouva  le  gluten  déi-id»" 
iiieit  flasque,  mnu,  visqueux  et  sans  él  '♦•cité.     Ce  rapport  ou  plutôt  cet  accord  cntn> 
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.„,  .  „  ,  t  I.  Klut  .,  ;i  an-i  .'tr  reinnr.nu'  par  Thatcher,  qui  dnn^  un  article  fur 
;-  „  :,it.-.  l.uulnu;;.n,.~  -Ir  la  farine",*  s-.xprimp  comme  cuit:  -I.n  autre  fait 
•„  ,,  ,:  -.u,  .  ,t  .ino  If  taux  de  la  i-r-tiine  .low-r-  .l'aprèâ  une  méthode  chimique  et  celui 
^l.tM,  -.'paré  ,n.VMinqucu.cnt  pri--cutent  un  a.-cord  frappant,  excepté  Hau.  le  cas 
,7.  liiiiitillou^  à  faible  teneur  en  matière  azotée  totale." 

1-,  ut  rtrc  M  la-t-il  plu^  lut.-ies^ant  .-.■.■ore  .l'.xaminer  la  corrélation  entre  la  •   l.>r.,v 
,h,„...-Mr  ••  Il  Ile  .lue  .l,-temiin<:e  par  le  .-.-réaliste  .'t  les  données  chimiques.  _ 

V  „  ,„■  inuT  coup  dVil  ou  leinaruuo  uu  accord  «éuéral  outre  la  "  force  houku^^.re 
II-  taux  .h-  .  .nipnM-->  a7,ut,'s.  Toutofois,  si  on  les  examine  de  plus  pros.  il  est 
l.l.ut  quo  l.i.  .,ue  la  t.u.lafce  -les  oourl.es  pour  tnuto  la  sérié  (sauf  une  exception  > 
,1^  la  .uôiuo.  1-  paralléli^u,o  ost  l.iin  ilVlro  parfait.  Les  cinq  premières  fan.ios.  1,  - 
■  si  S!  .-,  s.;  ol  .^T  ont  iloniu-.  tant  p-.ur  la  •  force  bouIaiiRère  que  pour  la  pm 
ino  'la  Klia.lii...  h-  rIuIou  l.u:.ii.l  ■  cl  lo  gUiU-u  se.-,  dos  résultats  qui  présentent  un- 

„„.;,r.lau.o  .•■vi.louto  , iqiio  pas  al..>luo;   ot,  si  on  laisse  de  coté  les  ohiflFres  du  g  utoi. 

1,.  „^  !'l  .los  .-ix  ilonii.Tes  farines  sur  le  diagramme  présentent  un  paralUlismo 
Ml  Mi'iins  iiiarniiô. 


Pis;  ussioN  ni;s  ixRtNis- Série  II,  1906-1007. 

,V,to  série  cimproud  trente  farinos  provoiiant  de  M^.  •";;''"\r.,f;'^.'rÎ7.  ?';"'' 
Vui-oiMi,  do  ces  bé^  sont  dos  variétés  do  printom,>s.  trois  (les  n-  101.  103  et  l,.l, 
s  r  r  u  inn.  o.  doiiN  sont  d,-  blé-  Duruni.  L<.s  résultats  des  e.ssais  do  mcutu  o  ot 
:!,,,:, iiitli'atiiu,  .Ims  oitto  .rie  s„nt  présou.és  dans  le  second  groupe  de  tableaux  do  la 

'  ""l'Mnàlvso'de'ces  .Vhai.tillons  onn.niencé^  vers  le  milieu  -le  janvier  1907  a  été  tor- 
,„i„.V  'vors  la  tin  d'avril.  Outre  los  d,.,aKos  exécutés  pour  la  première  série  Uo.r  page 
.T.)    niius  avons  fait  ceux  de  la  cendre  totale  et  de  la  cendre  du  gltiten. 
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llu,.^i.l,l-  -  ('.-  f.riM.'s  „•«.■.■, ,..■1,1  i.M-^  „,„•  tr„,.„r  .•■.  liumi.lit,-  tout  i  fait  auMÎ 
„il,.r>„,.  „i  ,i>i"i  pu  rl,.v,V  .1' Il'-  'l'  I"  pnK,i,-r.>  ■^.'rif;   owi  vient  très  probaWe- 


f,,i 


,,,,•,.11,  ~  ..,it  „l..-.,r; .,'•  t:,nt  ~..it  p,  M  .riuimiiiit.'  «tnio-'ph.'rique  et  en  quantité 
,,!,„  ,.„  ,„„m,  i>rV..!i.-n-;  .-.r  .-.  ,-t.,.  -„i,..,-l.s  ,l.s:,p.s  ont  (\A  faits  rn  avril-la 
V.-li.T.->..-  .1<>  l'iiir  ii'.M  pn^  aus-i  ,.m„-ii,Io  .t  „in»,irmo  «p„'  ix^dant  1  hiver. 

/',•../.. m-  ..„  „}hHmni.ul,'s.^U~  v.us  .l-  la'ot.-i,,,.  v„r,.ut  l'Utrc  7-75  pour  cent  et 
I,-,  ■.,-■  p,.„r  •■.•nt,  0.-  ,,ui  .,o„s  J.m>„.  „,„■  ,,..uv.-ll.  pr..uv..  .le  In  diff.-rence  extrêmement 
..,■,,,,.1,  qui  exist,.  ....trc  oos  farines  -..„.  !,■  rapport  -le  lu  valeur  nutritive.  Ces  chiffres 
r.  ,„  .,;,M  ..n  .•.,n:r.,.li.tion  .'vi-lcnt,-  ,.v.v  F.  plnion  trs  p--„.r,.l.n,ent_ao.-eptoe  que  les 


,„.„,r.n,ps  -mt  u/iv-.sain-,„e;,t  i  i,'l„'.>  on  protrinr.  L.s  M.'s  Dunim  ou  blés  à 
,„..., P,„i--I,.  K-uUnka.t  le  (Joos<.  (n"'  V2-  et  12n^-se  di.tinKU.^nf.  comme  on  pouv.nt 
-■v  at.,.n.l,e  par  leur  forte  teneur  ,.,  pr,  trino.  (  •,  .1  un  tvpo  ,\o  We  invariablement 
,i.-;„.  ,n  ^^;„i.M,  l.i,„  qu...  suivant  ro:.i„i.„  .-o,,,,,,,,,,  •.  il  ne  donne  pas  une  bonne  farin- 

I.,  .Vhautillo..-  u-  lu:;  et  l.-.l  -.nt  tous  .ie„x  -lo  M-  '1  uri<,  y  l!.,l  le  premier 
,,-.,.„l,;-.  ft  Ottawa  C  1.-  seron.1  ..  Lotl.l,ri,l.i,'e  (AltaV  l.o  n°  10:!  contient  !«-7.%  pour  cent 
,1,-  ,„o,c.iue.  ,t  lo  .,=  i:.l  en  eunt,.,,!  1-4:!  pour  .et.  Il  ne  faut  pa^  M,p,K,ser  cepcn- 
,l,nt  .luo  la  dilT.Mvnce  CJ '68  pou,-  -•.nt  I  provi.„t  entièrement  Je  .liffrrenees  dans  Im 
,.,„„Ii.io„s  du  n,lli„  où  avait  .t.".  lo  blo  :  le  n  ln:l  est  d'un  lipnape  pur  f„_.lect,onne. 
t  .,.di.  que  le  n"  151  .-st  d'un  éclianlillou  du  .on.iucr    qui  probald.  inri,t  netnit  pas  pur. 


I.l.-.  A< 


!,:.'  di    la    1.'  -'ri 


l'un  blé  d'hiver 


I^'  n'   1.->1  est  un  a  itn-  cxcuipli'  tvo,r  aussi  1 
iir,--  lii'l,!-  iii  protéino. 

/.■.,,,/w,/  d^  la  ff/.a./.»-. -Ainsi  .pie  nous  l'avonr-  déjà  fait  reniarquer,  le  "rapport 
,\.  I,  ..li.di,,.."  des  farines  de  la  preniière  série  était  déeidéu,ent  |>eu  élevé:  du  moin» 
d-  q,r.C  I.M  lin.ites  proposées  par  Su.vde,-.  La  n,é,ne  ebox-  est  vraie  r^'ur  les  farines  de 
ia  luV.rnt,'  ~érie  le  , apport  le  plu-  élevé  est  dr  ",1 -T  .1  .lans  la  plupart  des  cas  il  est 
iiit''ric  ur  à  .'O  '0. 

(,■„/.•„  Inimid'-  ri  gluten  «.'-■.-  Cnnuo  non,  ^a^o„^  d'-jà  fait  v.,ir,  les  taux  du 
..!u,.„  humide  et  du  gluten  s,.e  varient  eu  î,vu  >al  i,ro,M.,tio,„„.ll,.n,.-nt  au  t.-iux  de  la 
P,  ,1  .iias  il  n'y  a  donc  rien  dVi.-nnant  à  re  qu'ils  varient  ,-.„,si.|é,ab!en,.  i,t  dans  cette 
-,■,.•  La  qualité  du  gluten  ne  p.ut  pas  être  mrM,ré  ■  rt,is>i  .  .xa.  lemeut  que  la  quantité; 
.,.„,-  devo.,=  reconnaître  que,  pour  ce  qui  s'agit  d,  la  condition  phy-iqiic,  on  peut 
,,l.,r,.ir  .-.  ulement  d.  s  approximations.  Mais,  .ci  étant  ad,nis,  loutr  relation  qui 
IHUirrait  .  xisler  .  ntr,.  la  quantité  et  la  qualité  du  filut  n  .I.viait  iv^-ortir  plus  ou  moins 
de  e.-  donn.-es-it  ,a„s  n'av..ns  pu  .léeouvrir  a, ..■.!„.  ,-.!;:lio„.  Sa,, s  au.uin  doute,  les 
(  ,rine,s  les  meilleures  pour  la  boulangerie  s,.nt,  .  n  général,  les  plus  riches  en  protéine; 
Mr.;.  il  est  éKalemenl  vrai  .lu'il  v  a  d.'s  (ann.s  ,r.-xr,l!, m.'  quai, té  q„,  ne  contiennent 
,,.,•„„.■  (uiantité  movennc  ,1e  K'Iutcn.  Nous  trouvons  au-~i  parfois  une  firme  riche  en 
Liuloi,  et  de  qualité  trC-s  „„:dioere.  Si  nous  ne.M-ptous  ,■,->  .■o,„-l„s,o„8.  il  est  évident 
,,,„.  1,  t.Tur  .1,  Klutoii  (OU  nrotéiue)  ne  <loit  étro  .ou-i.l.r.  ,^  que  comme  un  des 
;,,.t,.„|.s.  quoique  -,lo„  toute  ,  obabilité  .'e  -oit  1,  :,lu~  Inii.oriaut  de  tous  dnn»  In 
;i.T;ui,,ali,iii  d,'  la  val,  i,r  .l'une  farine  .    ,         , 

,\,„i-  nv.,1-  .1  -.••  la-  .onilr,'  ou  con-tituant  ,i,i,iéral  di,  ,;lut.  u.     Kx.-epte  dans  !._■  cas 

„-  ,l,„x  Liés  Durum  (n'"  l-->2  et  123).  les  tn,ix  vavi.nl  .  iitr.'   -MT,  et     170  pour  cent. 

!■,,    ..,-|„-|-.,l    .■,-    taux   sont   b.'au.'oup   plus   él.v.'s   qu,.   .■.i,x    .iii'.ui    tnaiverait    dans   de 

,  !„,^.,  lariu.s  ,li,  .■oi„ineivi\  .-,•  .pii  est  -an-  au.  iiu  .lout,.  .lu  à  la  pr.'senee  .l'une  plus 

fort.,   proix.rtion   des  éléments  .lu  son   par  Miit.-  .lu   ino.l.-  .1.-  mouture.     On  ne  peut 

ppaiviunient  a.ta.-b-r  au.'un.'  inip.,rtan.-e  à   .•■•■■i;    .a,-   il   n'y  a  au-ume  indication  de 

,,,|„.it    entre   <^e^   résultats  et   les   autr.s   .louu.'.-^.      Il    .-I    intéress.ant    .toutefois,  de 

„,.,rqu.'r  q,'.'  .-li"/  l.s  blés  T1i,ri,„i    -lo  KubanUa  .'t  !.•  (i...-.-    !.■  taux  .1.'  la  c.ai.lr.'  .lu 

.lut.ui  est  beau.' >up  plus  ,'.],.vé  qu.^  Awa  au.uin  a.itre  blé  .le  la  série,  ce  qui  .st  peut-être 

•  ;  ;,  la  plus  fort"  pr oivrii.m  ,1e  smi  prés-ut.'  dans  .vs  farines. 

.s„,  I-'.,-.     \.:\  quaiititô  .le  -u-r.  -  dir-.iem.'nt   r.'dueteurs   (t.ls  que  le  maltose)  est 
•K.  miniine     l'p,.  l.,u,foi-  -eul.-nient  .1.-  trac-    :t  ,i  i  pljs   -15  pour  cent;    le  taux  det 
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snrrts  ii,.M-r('(lucti  iirs  ({'h  i]w  le  Sucre  (le  ciiniif  <-t  plii>  élovr)  mais  <Ji'i>i\>-c  rarc- 
inciil  1  |»iiir  \W.  Ias  Viiri('lr>  llunun,  lu  Kubuiikti  tt  lo  (loosr.  eu  (•(iiiticmifiit  tant 
^••it  p  11  plus  (|ii'iiu.un  (les  autri.s  (i<-  la  n'rii',-  1  •i'^  p'iir  1<X)  et  1  tH»  poiir  Im  ii<-  siicn 
ili  iiiiiiic  ri  spii'tiviniciit.  Si  nous  pjfci'ptons  ces  drux  lli's  I<>  total  ili-i  sui-ris  Vuriu 
entre'    Cd  \»n:r  KX)  et   1  -'i'  i>our  lUD. 

l'o;iiMi-  .1.111-  Il  ~  lili's  lie  la  iiriMiiiiiri'  si'rii-,  nous  n'avons  pu  di'oo.ivrir  au. ■un  r.ipiH.rt 
iiitri'  lu  Iciiinr  .  n  mut.'  et  lo  voliiiuc  'lu  pain. 

('oii.Iro.  NoiK  avou-.  il  .si'.  1i>.  icn.Jrc  total. ■  .lis  furini-:-  (lu  la  i!puxii-mi-  s.'-rio.  Kii 
^'^nl'ral,  lo^  .liitTns  s.iut  ilriiiirniint  plus  l'iovr-  ipio  uhe/.  IfS  incillouns  maripu^  lii- 
farinis  du  l'oiiinn  ri-o:  mai-  .■.■  fait  parait  simplcnimt  montrer  quo  le  proi-.'dr  de 
nioiiturc  n'a  pas  parlait* m.  lit  ôliuiim'  lo  son.  Ix'  KuLanka  et  le  (ioo-c  lis  driix 
varii'-ti's  di-  Duruin  dans  la  -.'rio.  ont  les  plus  fort  s  hiirurs  en  eiwidrc,  1  ■or,  i^.ur  ei  iit 
1 1  1  ■-."  pour  i-int  ri'Spi.'i'tivi  nu  nt. 

1  ..i;iu':i.\TiiiN  DKs  RKsri.TAT*. 

De  même  que  dans  la  diseussion  des  n'sultats  de  la  promièro  série,  noi.s  avons, 
ilan-  la  lai  1.  au  suivant,  rantt.'  lis  taux  de  la  protéine,  de  Ir,  pliadine  et  du  >rliiton  see 
daii".  l'ordre  .'.'.roi  — ant  dans  eliaque  eelouno.  On  y  remarque  pareillement  un  accord 
t'éiiéal.  A  ii-i,  sur  les  dix  premiers  éeliantillons  dans  la  colonne  des  taux  de  la 
prot'iiii  .  il  y  111  a  -ept  oui  se  trouvent  e-itre  les  dix  i.remiers  dans  la  colonne  de  la 
(.'liadiiir.  .!  lauf  eiitr.'  les  dix  premiers  de  la  colonne  du  plutcn.  De  même,  sur  les  dix 
érliaiitill..ii-  !is  plus  p;iiivros  on  iirotéini', -..'pt  s.int  au  noniliro  dos  dix  les  plus  inuivregen 
pliadiiiv  .it  liuit  nu  nombre  ilis  dix  les  plus  pauvres  en  pluten.  Par  conséquent,  si 
11. OIS  ii'iirviv.  II.  pas  à  trouver  un  rapport  d'tiiii  enire  ee>  résultats,  il  n'en  est  pas 
ii'oius  évi.li  i,t  .pi'il  existe  entre  fux  une  n  lation  très  marquée— et  ceci  est  particn- 
lirTi'Uionl   le  i-a-  i  i;lr'  la  ))roi.'iiie  et  le  plut  n  s  e. 

1.'i.l\t:.'\  KNim    i.\  ui.'Ti^jm:.  i  .\  i.i.umm:  i:t  i.k  (ii.LTKS  sec. 
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xi-tp  iiprniif  r.lati..M  ni.|u.ri,tc  .litre  Ir  -TBpiv.rl  <\v  lu  Kli:i.lni.'    -t   lo  t:iux 
ir.i.'ii»     ,,.■  i.iir.ii-iiit  UM.ir  ;iu.'im.'  r.'liitiMii  avec  la  •■  viiU'ur  l>oiiliiiit;.n-    . 

Ni    I-    n.|.i,<.rt   .1-   la   .riicirc  à   la    pr-.t.'ino   ni   ocImI   .!.■   In  cii.lr.-  .lu   ^1"""   »   '» 
)»r,,i,iii,'    lie  |.r.ii  MUt  nvcir  Huru:ic  rclaiioii  avec  la  "val.iir  boiilangtrf    . 

|),,„~    Ir    ,l.;,j.'raiiii.ir    11    u-u-    av..i,-    tnuv    .Ifs    ooiirb.-s    .!..«    val.-.irs    suivant.;.: 
■V.,l.iir   l...uhi.iKèr.".   i.P.t.iiK'.  ^'lia.linf.  glut.Mi   Inimi.l.'  ot   Klntrn   sec.      Si    p"iir   le 

„ „.„t    iM.us    lai-ons   li.Ts   .le   .•,.iisi.l.'rati..n   la   courW   .lo   la   -valeur   boiilnn»:.-.-..    . 

a.cr.l  général  qui  oxi-to  cuire  h-  aulr.s  .lonuccs  devient  aus-il.M  a|i|.ar.nt.  Ain-i. 
laii-  l.s  .M.urlM<  .le  la  pret.'ine  .1  <!.■  la  «lia.line,  «î'est  s.'ul.nnent  lans  .iiiatre  ,a-  Mir 
trent.'  .[u'il  v  a  uum.iuc  .l'a-vor.!.  On  remar.iuc  aussi  une  .•.)n.>.)rdau.-e  as-. v  l..,nn.' 
•nir..  l.s  taux  .1.  la  prof-ine  et  .-eux  «lu  gluten  l.unii.l.'  .■.  .lu  gluten  se...  11  y  a 
,li,„s  «leux  <as  Hul.iu.iit  entre  la  protéine  it  le  «lutcti  humule. 

houlanaèn- "  et   .le  la   pm'.'  u^! 


Iiv.rpne.' 


Dans  la  |inrnii''r>-  -érie  les  .-..urli.'s  de  la  "  valeur 
Hut  à  une  ,  x.M-pti.iii  près.  >.iisit,leni.  lit  parnllèl.-s.  (^'t  ucc.ir.l  .st  nmin-  mar-pi.  «lans 
la  .l.'uxi.-in.-  s.'ri.  •;  p.mr  .lix  ,\,  -  .-,  hantill.  ns  de  li.rs  .lu  nombre  l.itiil)  il  n  y  u  aiieune 
.-..rrélatinn  i>osMbl...  N..iis  ne  p..uv<.ns  iMUir  le  moment  fournir  aueune  .xpli.'ati.ui  «le 
ee  fait:  n.iis  av.uis  étu.lié  l.s  n'-ultats  nvee  l^aii.-oup  .le  soin,  mais  n.>ns  n'avons  ri.ii 
dé.-..uv,rt  <iui  puis,..  n..u-  .'.laii.r  r..lativ..iu.i.t  à  .-.s  .-as  (appnreuim..nt)  ex.-.pti.mii.  N- 
yat-irellrui.iit  il  est  ixrniis  .!.•  .L.ut.r  .pi'il  exist.-  rr.ll.-m.  nt  un  rapport  .létiiii  entr.-  la 

pn.téin..  .t  la  •■  val..ur  I \     ,'^!r,".  .pioi.,!».  n..Ms  .1.  vi..ns  a.lmottre  qn..  la  plupart  .l.s 

r.'Millats  port,  nt  ..ertaiM.ui.  nt  à  .-roire  à  IVxist.-iu-e  .rnn  tel  rapix.rf.     I»  un  autr..  .-oie 
,.1,    (K.un-ait    a'I.-ftuer   que   .1,.    noiiv.lUs   mo.liti.ations   dii.s   le   proe.'dé   ,1..    p.initi.atK.ii 


p..nrraient  fair,'  vnri.r  1.  ~  val.ur~  ;:ssif;ni«.s  ii.tii 
fairi'  aee.ird(  r  .lavantape  av.e  l.s  teneurs  en  protéine. 


Nous  0V..1IS  .l.jri  fait  i.niar.|uer  .pi'il  exi>l.-  entr.'  la  protéine  et  la  Klia'lii'<;  ''••» 
arines  .1.'  ...tte  série  un  par^illélism.'  passabl.  in.iit  inar.pié;  il  s'.'nsuit  .Lui.-,  apr.-  .■.' 
,,ui  vient  dïtr,.  dit.  .pril  n-.-t  pa^  plu,  tN.ssibl..  .le  .l.Vouvrir  uij  rapport  entr..  la 
••  val.  tir  b..ula.  (rére  '"  .t  la  «liadine  .ju'.'iitre  la  "  val.'ur  boulauRère     et  In  proî..iii... 

Dans  1..  .liaprnmm..  III  s.mt  tra.'évs  les  ...uirln.s  .l.'  la  protéine,  des  "  rapport-  .1.  la 
p'.ia.line  "  et  .l<.s  Mier.  s  t.  tae.x.  I.'i  .  n....r..  il  .-t  iiup..ss  l.!.'  .1.'  .li^cerner  aueun  rapi«.rt 
.iitr..  le  ••  rapp..rt  de  la  >:liailin..  "  .t  la  teii.ur  .  ii  protéin..;  il  n'y  a  i-unt  non  plus  .le 
r.lati.in  an.arente  entr..  la  .'..urbe  .les  "rapiM.rts  .le  la  frlia.liu..  "  au  diagramme  III  .'t 
la  l'..r..|.  li..ulaiipère  .lans  !.•  .lia^ratunio  II. 

("omin..  .luis  la  pn-miér..  -éri...  l.s  tai;x  .1..-  Mi..r.  -  s  ,ut  très  errati.pi..s  ..t.  a  part 
•  luelques  exe  pt ions,  ne  préwent.nl   am^iiii  a...-..r.l  ave.-  l..s  .I.nin.'e.».     Ils  seinl.l.iit  .tr.. 

t.  ut  à  fait  ii:.l.'p-i"l""'^-  """  -".!.•  u.  lit  .1.- :iK.s-s  az..t.-s  .les  farines-...  .pu   |h.uî- 

étre  n"a  ri.,  i  .leL-nna  ,t-    tuai-  au  -;  .1.  s  .lA.ts  aiitr.s  fa.'t.iirs  .,ui  ....nst.tuent  la  f..r..e 


.lans  ...tte  partie  .lu  l)ull(.tiii  et  .le  tin  r  .les 
■  t.. rai  bien  de  faire  remarquer  que  j.-  n'ai 
exiinin'HS  .l'apiè^  les  n'sultats  ..hiini.iu.  s. 
iinie".:iiit.  et  lit  s^mpleni.iit  .1.'  re..her.'her  le 


l..iulanpère. 

Avant  «le  résuiii..r  1.--  ré>ulials  .1. 
iiMiclusioiis  dans  la  ri.  s:r  .l.i  |io~-il 
nulleiii.nt    e-say'    .1.'    ..I^s-e.-    I.-    fariur- 

\otre  iiil..iiti.in.  aiii-i  .1  :e  j.'  I  ai  'lit  .  ^ 

rapp.irt  .l'ii  i-.it  ..xisl.r  .iiTr  la  .-..niii  .-iti..u  .ruie.  farine  telle  qu..  r..vel.e  par 
rnei'y-e  elii-;  i  lU-,  .t  -a  f-T  .•  I.  ula  RTe  lell.'  <]W  .lét..rininiV  par  1.'  e.'réalist..  .l'apr.'.s 
K.'<  is!,ais  de  1  anifieatioii.     1h  "d  lum.iit.  ii.mm  av..iis  ..1  t.. nu  .le  nouv.dles  preuv.-  d.'  '.  i 

i-.lali..n  <|ui  exist.'  .ntr.  plu-ieurs  d.'S  eomiKis.'s  nz<>t.'<.  aiini  que  .l.^s  rens.inii.  lia  nt» 
Mir  un  ou  d  .ux  autres  p..iiits  intéres.sants  en  rapport  avec  le  problème  de  la  qualité 

lans  Ie3  blés. 


Il 


il! 
m 

H  I 


lili 


51 


UKil  Ml.. 


Kii  icrniiiiiiil  Cl  le  courte  ili^^  ii.«s!iiii  île-,  iloinii'es.  il  iiou^  scinIiI'  pouvoir  concliiro 
biii")  ri-(|iic  il'ciri  iir  <|iic  les  fiiits  (inMiiti'a  t'ont  voir: 

1  (^n'il  ixi.itc  <  crlniiuMiiciit  uni'  reiutioii  oiiln  lis  taux  ijc  la  protéine,  ilo  l;i 
fc'liailiu;  .  (Jii  (•liilcii  limniijo  et  ilii  k''i'<'I'  •'•'•"'.  mais  <|ii'il  n'c-it  pas  ilcnioiitrc  qu'il  >■  ait 
un  ijpport  ili'tini  ou  iijj.soln.  Cf  rapport  parait  plutôt  ctrc  uiiiiroximatit'.  Dans  li» 
piiini.  r-  si'rii  d'c  luuiiil!on'.  le  si  ul  cas  de  (ic.saccord  entre  ces  données  e^l  celui  d'une 
ïariiie  doiil    le  ^'luli  11  (Si   de  qualité  po.sitiveini'lit  inférieure.      Dans  la  deuxième  série 

Ideii   <|Me  l'a rd   ne  >oil    pas  aussi  iiianiué  que  daus  la   preiuièro,  il  y  a  toutefois  de 

fortes  indication^  d'une  élioite  relation  entre  ces  valeurs. 

-'  (^iie  11'  •■  rapp'ut  de  la  ;;liadine  ",  (pn>ii|ue  concordant  avec  ceux  des  taux  des 
nuire-  ennii»!-.''-  a/oié-  dan-  eirtiiucs  pariic-  des  séries,  n'est  évidenunent  pas  une 
d'Uini'e  (pi'on  diiive  eon^idérer  comme  ayant  une  relation  délinic  avec  les  comiwsés 
a/o(is  iiu  iivii'  la  '    I  i!c      li'uliii;è'e    . 

.■;  Que,  1  i.  n  i.n'il  I  ul--e  u'êtîe  pa-  p' ss'ible,  d'après  !■  s  dusafjes  des  principes 
a/oi  -  ipriléini'.  i;liailine  il  gluten),  d'iiidiqiirr  à  l'avance  le  rnnx  qu'oceui)era  \ine 
firihe  d:!'-  la  s.'-rie  11  1 -(|u'elle  aoia  été  s  •uni!>e  à  un  es-ni  de  panifieation.  lis  résultats 
n'en  -..nt  jia-  moins  de-  la.li  i.r-  l'e  preuii-re  iuipirlanee  lorsqu'il  .s'agit  de  déterminer 
la  v.il  tir  d'une  fiirine  pniii'  l;i  lioi:l;ini;erii  ;  cl  e,  ci  est  surtout  vrai  lorsqu'on  prend  en 
con-iiTialiiin  le  ciw.ntrr  p!i\-'q.'e  du  iiUif  ii.  f.cs  lé-u'fits  de  l'examen  de  ces  deux 
sérii  -  de  fin  lues  f.  ni  e'a'viiiii  ni  v  ulr  iju'il  ■  xi-t  ■  une  re'atiou  jiositive  entre  les  données 
l'Iiiiniq  les  il  11  ■■  {'■uee  lK.ulaiii;èi'"  l'iiiffre  ijui  est  formé  de  In  somme  des  valeurs 
atlrilioée-  ail  Miliime.  à  la  l'oriii  il  an  poid-  de  la  iniihc.  Il  ne  semble  pas  être  pus- 
silde  d'i'liililir  aqeun  rupiiorl  exaet  entre  ces  deux  l'aléguriii,  de  résultats. 

1     <Jiie.  sj  1     volume  du  pain  olili  nu  dépend  du  vi'liiTfff^dn  jjaz  déf;aj;é  pendant  la 

panilieation.  aliu-  ei   \i.l ■  i  si  proportionnel  an  ile),^ré  d'atlion  de  la  diaslase  (laquelle 

peut  -"eX'ii  r  ;iii-si  li'iii  -iif  I'-  pi'nléidis  que  sur  le-  carlinliydriilésl.  plutôt  ipi'à  la 
qu.'ur.i.'  de  -   ce  ((PI   .■  mil  nneiit  le-  iaiiu'-. 

.'i  «Ju'il  n'a  é!i'  il'ei  iivi  ri  a  e  nue  relali  ui  eulve  le  r.qip  ut  de  la  cendre  totale  à  la 
prol.'iue  el  à  la  •■  f.iree  lioidannère  ".  non  plus  qu'entre  le  rap|>.pit  de  la  cendre  du 
sluteu   à  la   protéine  et  ii   la  "  force  li'Uilancère  ". 


.1.  d.ù-  r  eiinii  il  il  nu>-  i.lilifrations  .i  M.  A.  T.  Cliarron.  à  M.  H.  W.  riiarlton  et 
à  M.  -V.  <;.  "-^l'i-nei  r.  en  piT-oiiuel  de  la  Division  de  la  cliimie,  pour  leur  concours  dans 
le  travail  iinal.vllque  et  dans  la  préiiaration  îles  résultats  i>our  ce  bulletin. 
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